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1 APRESENTACAO

O curso Superior de Tecnologia em Alimentos do Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia
e Tecnologia do Sertdo Pernambucano (IFSertdoPE), Campus Petrolina, foi criado no ano de
1999 com a autorizagdo de funcionamento do curso através da resolucao do conselho superior
do instituto, através da portaria GD n° 423 de 14/09/1999, a partir da necessidade regional de
formagdo profissional para do agronegdcio no Submédio do Vale do Séo Francisco, iniciando
a primeira turma no ano de 2000, na época, pertencente a Escola Técnica Federal de
Pernambuco (ETFPE) - UNED Petrolina.

Com base na Resolugdo CNE/CP n° 3/2002, de 18 de dezembro de 2002 que Instituiu as
Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a organizacdo e o funcionamento dos cursos
superiores de tecnologia, o curso foi atualizado e passou a ser intitulado “Tecnologia em
Alimentos”. O primeiro reconhecimento ocorreu pelo Ministério de Educacdo (MEC), através
da Portaria n® 1559 (DOU de 27/05/04), a qual determina a mudanga do curso para “Tecnologia
em Alimentos de Origem Vegetal”. No ano de 2010, foi realizada nova reformulagéo para
atender o Catalogo nacional de cursos superiores de tecnologia, passando o curso a novamente
se denominar “Tecnologia em Alimentos”, contemplando as 4reas animal e vegetal, sendo
aprovado pela Resolucdo n° 41 do Conselho Superior de 21 de dezembro de 2010 do
IFSertdoPE, sendo renovado e reconhecido pelo MEC através da portaria n° 286 (DOU de
27/12/2012, Secao I, pag. 13) alcancando o conceito 4,0 (quatro).

Em 2008 foi criada a pds-graduacdo Latu Sensu em “Processamento de derivados de
frutas e hortaligas”, como uma maneira de promover a formagao continuada dos alunos egressos
e demais profissionais de areas afins da regido. A forma de oferta desse curso € presencial, com
“Grande Area” em Ciéncias Agrarias e “Area e Subarea de Conhecimento” em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos. Em 2015 a pds-graduacao teve a sua Gltima reformulacdo de projeto
e passou a se chamar “Tecnologias de produgdo de derivados de frutas e hortaligas”.

Entre o ano de 2000 (primeira turma) até novembro de 2022, mais de 360 alunos
concluiram o curso de tecnologia em alimentos, podendo atuar principalmente nas industrias,
em seus diversos setores como: qualidade, laboratorio, produgdo, seguranca dos alimentos,
higiene, tratamento de &guas e residuos, inspecdo, controle ou gestao; Packing House; empresas
que fracionam/comercializam alimentos (supermercados, por exemplo), inovagdo tecnologica,
empreendedores, consultores e outros. Além disso, os tecndlogos em alimentos atuam também
na area académica que vai desde o ingresso na pos-graduacdo em niveis de especializacéo,
mestrado, doutorado e, até mesmo, se tornarem docentes das Universidades e Institutos
Federais, ou seja, a criacdo do curso de Tecnologia em Alimentos tem contribuido de maneira
significativa para o desenvolvimento cientifico, tecnoldgico e do agronegécio do Vale do
Submédio do S&o Francisco.
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2 CONTEXTUALIZACAO DA INSTITUICAO DE ENSINO

O Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Sertdo Pernambucano
(IFSertaoPE) foi criado a partir da transformacéo do Centro Federal de Educacdo Tecnologica
de Petrolina — CEFET Petrolina, pela Lei n® 11.892, de 29 de dezembro de 2008. O CEFET
Petrolina originou-se da Escola Agrotécnica Federal Dom Avelar Brand&o Vilela - EAFDABYV,
por meio do Decreto Presidencial n® 96.568, de 25 de agosto de 1998, que foi transformada em
Autarquia Federal através da Lei n°® 8.731, de 11 de novembro de 1993.

Em conformidade com as demais escolas da Rede Federal de Educacao Tecnologica, a
EAFDABYV adotou o Sistema Escola-Fazenda, cujo lema “Aprender a Fazer e Fazer para
Aprender” ensejava possibilitar ao aluno a associacdo da teoria a pratica nas Unidades de
Ensino e Producdo (UEPs), as quais se relacionavam com diversas atividades agricolas
determinadas pelo curriculo de formato nacional Unico. Com isso, a escola Agrotécnica passou
a oferecer novos cursos técnicos, com estrutura curricular mais flexivel e de caracteristicas mais
coerentes com o contexto social, econdbmico e ambiental da regido, antecipando-se dessa forma
as transformacdes pelas quais passaria o ensino técnico brasileiro com a publicacdo da Lei n°
9.394/96 e do Decreto n° 2.208/97. Em consequéncia da aprovacdo de projeto pelo Programa
de Reforma e Expansdo da Educacdo Profissional (PROEP), financiado pelo Banco
Interamericano de Desenvolvimento (BID), a EAFDABYV iniciou, no ano de 1998, a execuc¢éo
de convénio, através do qual recebeu recursos para investimento em infraestrutura fisica,
equipamentos e capacitacdo de agentes colaboradores, ressaltando-se que foi a primeira escola
da rede a ser contemplada com este tipo de programa.

No dia 26 de novembro de 1999, de acordo com Decreto Presidencial (DOU n° 227-A,
de 26 de novembro de 1999) a EAFDABY passou a Centro Federal de Educacdo Tecnoldgica
de Petrolina. Com a publicacdo do Decreto n° 4.019, de 19 de novembro 2001, foi transferida a
Unidade de Ensino Descentralizada de Petrolina, do Centro Federal de Educacdo Tecnoldgica
do Sertdo Pernambucano, para o Centro Federal de Educacdo Tecnoldgica de Petrolina, o qual
passaria a abranger dois campi distintos: unidade Agricola (atual, Campus Petrolina Zona
Rural) e Unidade Industrial (atual, Campus Petrolina).

Com a transferéncia de EAFDABYV para CEFET, a instituicdo expandiu o seu quadro
de pessoal, ampliou seu inventario de bens moveis e imdveis, assumiu NOVOS Cursos e aumentou
0 numero de alunos matriculados. Em 2007, a SETEC/MEC transferiu para o CEFET Petrolina
a escola federalizada da cidade de Floresta, hoje intitulado de Campus Floresta do IFSertaoPE.
Apds segunda fase do programa de expansédo da Rede de Educacdo Profissional e Tecnologica,
0 governo federal adotou o conceito de cidade-polo, de forma a alcangcar o maior nimero de
regides. Nesta fase, o entdo CEFET Petrolina foi contemplado com mais duas unidades de
ensino descentralizadas, uma em Salgueiro e outra em Ouricuri, em funcao de suas localizacGes
geograficas privilegiadas e importancia econémica (PDI 2019-2023). Segue abaixo, na Figura
1, a linha do tempo do histérico do IFSertaoPE.
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Figura 1 - Linha do tempo IFSertdoPE

Cringio dos [F's e
transformacio do
CHFET Petrolina
na [F Scrifio-PE,
Cringo da Escola Transformagio Transfiréncia da com o Campi
Agrotécaica Federal das escolas UNED Petrolina do Petroling Zona Criacho dos Centros de
Dom Avclar agrodonicas cm CEFET/PE para o Rural, Petroling ¢ Referéncia cm Adrinio,
Brandio Vilkela mLarcprs CEFET Petralima Floresta Petrolindiac Scrtinia
Decreto 96,598 Len8.731 Diecreto 4.019 Lei 11L.BS2 Resalugio COMNSLP 11
1988 1993 2001 2008 2014
L] L] - - - - - - L) L]
1989 1999 2007 2010 2015
UNED Petrolina Decreiade 18 de janciro Transferénca Partarias MEC 128 ¢ Portaria MEC 27
d::m‘_m iy Criagiio dos CEFET s ¢ . I“"'.“'l‘l do w0 Autarizgio de
. . tranaformaghio da Escola ¥ o Aulorizacko de fmcionamenio dos
prédio prépria Agrotécmica Dom Avelar h'(“n il fincionamento do Campi Santa Maria
Brandio Vikcla wo Petroling Campus Floresta ¢ dos da Boa Vista ¢ Scrma
CEFET Petrolina Campi Salgneiro e Talhackn
Ouricuri

Fonte: INSTITUTO FEDERAL DO SERTAO PERNAMBUCANO, 2017

Atualmente, o IFSertdoPE, com sede (Reitoria) em Petrolina, conta com sete campi:
Petrolina, Petrolina Zona Rural, Floresta, Ouricuri, Salgueiro, Santa Maria da Boa Vista e Serra
Talhada.

As areas regionais de abrangéncia institucional estdo contempladas na Mesorregido
Sertdo Pernambucano e Mesorregido Sao Francisco Pernambucano, no semiarido, submédio
Séo Francisco.

2.1 IFSertaoPE e Base Legal

Razdo Social: Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Sertdo
Pernambucano/IFSertaoPE
CNPJ: 10.830.301/0001-04 Contato: (87) 2101-2350

Endereco: Rua Aristarco Lopes, 240 — Centro, CEP: 56302-100, Petrolina/PE - Brasil

Site institucional: https://www.ifsertao-pe.edu.br/

Base Legal: Lei n® 11.892, de 29 de dezembro de 2008.

2.2 Campus e Base Legal

Unidade de ensino: IFSertdoPE Campus Petrolina

CNPJ: 10.830.301/0003-68 Contato: (87) 2101-4300

Endereco: Rua Maria Luzia de Aratjo Gomes Cabral, 791, Jodo de Deus

Site institucional: https://www.ifsertao-pe.edu.br/index.php/campus/petrolina

Base Legal: Lei n®11.892, de 29 de dezembro de 2008. Portaria n® 378, de 9 de maio de
2016, publicada no Diario Oficial da Uni&o - Se¢do 1 ISSN 1677-7042 de 10 de maio de
2016.
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2.3 Caracteristicas Socioecondmicas e Culturais da Regiéo

A microrregido de Petrolina perfaz a Mesorregido do Sdo Francisco Pernambucano,
ocupando uma area de 15.015 km?2 e englobando os municipios de Petrolina, Afranio, Cabrobo,
Dormentes, Lagoa Grande, Orocd, Santa Maria da Boa Vista e Terra Nova; assim, ocupa cerca
de 15% do territorio do Estado.

Com uma populacéo de quase 360 mil habitantes em Petrolina-PE e proximo a 220 mil
habitantes em Juazeiro-BA (IBGE, 2021), estas cidades formam o maior aglomerado humano
do semiarido nordestino, com uma economia privilegiada pela passagem do Rio S&o Francisco
e estando equidistante das mais importantes regides metropolitanas do Nordeste - Recife,
Fortaleza e Salvador, com as quais exercem intensas trocas comerciais, em especial através do
Aeroporto de Petrolina que oferece voos regulares e o recebimento de grandes avides
cargueiros, através dos quais realiza exportacdes de frutas para diferentes Paises. A base
econbmica de Petrolina-PE, Juazeiro-BA e cidades adjacentes, concentra-se na agricultura
irrigada, a qual se utiliza de modernas tecnologias para producdo de cebola, feijdo, tomate,
meldo, melancia, uva, manga e outras culturas, sendo forte exportadora de frutas no cenario
nacional, inclusive com a producéo e exportacdo de vinhos do Vale do Séo Francisco. Contudo,
existe uma dicotomia entre as areas irrigadas (com elevado nivel tecnologico e input de capital)
e de sequeiro; esta Ultima, centrada nas culturas de subsisténcia, além da pecuaria extensiva,
em que se destacam os rebanhos de ovinos e caprinos.

Destarte, tem-se um grande espaco para a atuacdo de instituicdes de educacdo, ciéncia e
tecnologia, que contribuam para aumentar o nivel tecnoldgico, nas areas de servi¢cos, comércio,
industria e agropecudria (sequeiro e irrigada); na organizacao dos arranjos produtivos locais; na
identificacdo dos principais gargalos tecnoldgicos e no desenvolvimento de meios, produtos e
processos que contribuam para o incremento da produtividade e sustentabilidade dos arranjos
produtivos locais.

2.4 Breve Historico do Campus

Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Sertdo Pernambucano foi criado
pela Lei n® 11.892, de 29 de dezembro de 2008, com sede (Reitoria) em Petrolina. Atualmente
conta com sete campi denominados de Petrolina Zona Rural, Petrolina, Floresta, Salgueiro,
Ouricuri, Santa Maria da Boa Vista e Serra Talhada.

O Campus Petrolina do IFSertdoPE é mantido pelo Ministério da Educagdo (MEC) e esta
situado na zona urbana de Petrolina. A cidade localizada na Mesorregido do S&o Francisco
Pernambucano, limita-se geograficamente ao sudeste com o municipio de Dormentes (PE), a
leste com Lagoa Grande (PE), ao sul com Juazeiro (BA), a oeste com Casa Nova (BA) e
noroeste com Afranio (PE).

O IFSertdoPE, Campus Petrolina oferta diversos cursos (técnicos, tecnoldgico,
licenciaturas e pos-graduacéo, cursos de Formacao Inicial e Continuada (FIC), presenciais e/ou
a distancia) e programas governamentais.
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O municipio de Petrolina-PE constitui-se na mais desenvolvida dentre as cidades dessa
microrregido formando, com Juazeiro-BA, o maior aglomerado humano do semiarido
nordestino.

Visando fortalecer o desenvolvimento socioecondmico do pais, trazendo solugdes de
carater técnico e tecnologico, respondendo as demandas sociais e as peculiaridades regionais,
direcionando sua oferta formativa para o beneficio e fortalecimento dos arranjos produtivos
sociais e culturais locais, sem perder de vista a melhoria da qualidade de vida, a inclusdo social
e o fortalecimento da cidadania, contribuindo fortemente com essa capacitacdo pela educacéo
desenvolvida nos seus cursos com formacdo técnica: quimica, informatica, eletrotécnica e
edificacOes; tecnologica: tecnologia em alimentos e licenciaturas: computacao, fisica, musica e
quimica. Possibilitando, assim, desenvolver tecnologias em produtos e processos que
contribuam para o incremento da produtividade e sustentabilidade regional.
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3 IDENTIFICACAO DO CURSO

Curso Superior de Tecnologia em Alimentos

Denominacéo do curso/habilitacéo

Curso  Superior
Alimentos

de Tecnologia em

Modalidade de oferta

Presencial

Tipo do curso

Superior; Tecnologia

Endereco de funcionamento do curso

Rua Maria Luzia de Aradjo Gomes
Cabral, 791, Jodo de Deus

NUmero de vagas pretendidas ou autorizadas

64 /ano

Turnos de funcionamento do curso

Matutino e vespertino

Carga horaria total do curso (carga horaria minima, em
horas)

2860 h /2460h (sem estéagio)

Carga horéria de Estagio

400 h

Tempo de duracéo do curso

03 anos

Tempo minimo e maximo para integralizagdo

06 semestres / 10 semestres

Composicéo do Colegiado do Curso

De acordo com a Portaria n°® 289, de 18 de
novembro de 2022 o colegiado do curso
de Tecnologia em Alimentos é composto
pelos seguintes membros: Marcelo
Eduardo Alves Olinda de Souza
(Coordenador/Presidente/Titular);

Luciana Cavalcanti Azevedo
(Técnica/Titular); Silvana Belém de
Oliveira Vilar (Técnica/Titular); Gislane

de Siqueira Gava
(Comum/Titular/Alimentos);  Ariclenis
Raimundo Souza Silva

(Discente/Titular); Marcos dos Santos
Lima (Presidente/Suplente); Paulo Sérgio
Dalmas (Técnica/Suplente); Beatriz
Cavalcanti Amorim (Técnica/Suplente);
Clécia Rosa Pacheco
(Comum/Suplente/Alimentos);  Larissa
da Silva Ribeiro Fortaleza (Discente/
Suplente). Andreza de Almeida Castro
(Pedagégico/Titular) e Viviane de Souza
(Técnica em Assuntos Educacionais
/Suplente)

Composicdo do Nucleo Docente Estruturante — NDE

De acordo com a Portaria n® 267, de 26 de
outubro de 2022 o NDE do curso superior
de Tecnologia em Alimentos é composto
pelos docentes: Ardo Cardoso Viana
(Presidente), Ana Julia de Brito Araujo
Carvalho, Gislane Rocha de Siqueira
Gava, Marcelo Eduardo Alves Olinda de
Souza, e Paulo Sérgio Dalmas.

Requisitos e Formas de Acesso

Concluido o ensino médio ou equivalente
e submeter-se ao processo seletivo do
SiSU do MEC, com base na nota obtida
pelos candidatos no ENEM;

Edital de vagas Remanescentes - atraves
da nota obtida pelos candidatos no

PPC | Projeto Pedagdgico do Curso 11
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ENEM,;

Processo Seletivo para preenchimento de
vagas através dos critérios de
transferéncia, reingresso de outra
Instituicio de Ensino Superior (IES),
Professor da Rede Publica de Ensino e
portador de diploma, selecionados por
processo condicionado ao numero de
vagas existentes e a legislacéo pertinente.

Periodicidade de oferta Semestral

Ato de criagdo do curso Resolucdo do conselho superior do
instituto, através da portaria GD n° 423 de
14/09/1999.

PPC | Projeto Pedagdgico do Curso 12
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4 ORGANIZACAO PEDAGOGICA

4.1 Justificativa de Oferta do Curso

O Submédio do Vale do S&o Francisco, regifo que ocupa uma area de 640.000 Km? do
Sertdo Baiano e Pernambucano, tem despontado na economia nacional e no cenario
internacional como um dos principais polos de fruticultura do mundo. A regido possui 300.000
hectares irrigaveis, dos quais 100.000 estdo implantados atualmente, oferecendo condicdes
favoraveis para producdo de frutas com excelente qualidade de consumo in natura ou para
industrializacéo, e ainda 200.000 ha que requerem estudos ambientais preventivos, mas que
possuem grande potencial de cultivo (Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento,
2017).

A cadeia da fruticultura irrigada favoreceu o desenvolvimento de um polo agroindustrial,
sendo hoje a regido uma das principais responsaveis pelas frutas produzidas no Brasil, cuja
producéo é exportada para Asia, Europa e Estados Unidos.

Os grandes avancos da producdo e o desenvolvimento impulsionado por este setor
econémico, aliado a boa produtividade, sdo aspectos relevantes para justificar a implantacdo de
varias unidades de industrializacdo. A vitivinicultura, por exemplo, foi uma iniciativa que atraiu
e continua atraindo industrias do Sul do Brasil, Italia e de outros paises, bem como a ampliacédo
das unidades fabris ja existentes.

Com a ampliacdo das atividades das vinicolas, a producéo local de sucos naturais de uva
também foi impulsionada, como comprova o levantamento da Owens lllinois, lider na
fabricacdo de embalagens de vidro no mundo.

Muitas outras unidades fabris de beneficiamento desses frutos ja se encontram instaladas
na regido como: industrias de beneficiamento de coco verde (4gua de coco), acerola (polpa
concentrada), goiaba (doces em massa), pimentdo (pigmento desidratado), frutas em geral
(polpa de fruta), etc.

A ovinocultura, assim como a caprinocultura, também representa uma alternativa
econdmica para a microrregido de Petrolina. Essas carnes possuem um grande potencial para
contribuicdo mais significativa a dieta e economia da populacéo. Esta producgdo tem atraido a
instalacdo de diversas empresas de processamento de derivados de leite, tais como iogurtes,
queijos, sorvetes, doces e outros.

O crescimento e a sustentabilidade de todos os setores citados da inddstria de
transformacéo de alimentos exigem profissionais qualificados, com conhecimentos cientificos,
aptos a desenvolverem inovagdes tecnologicas.

A formacdo de Tecnologos em Alimentos surge da necessidade da regido e mesmo do
Pais, de contar com profissionais preparados, com uma pratica intensiva, utilizando as mais
modernas tecnologias para desenvolver seus conhecimentos na area de gestdo, processamento
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e controle de qualidade de produtos alimenticios, fundamentais para o crescimento da
comercializacdo, adequando-se as normas de qualidade do mercado de alimentos.

Além do cenéario tecnologico ja identificado, alia-se a especial significacdo social e
econdmica, que podera ser alavancada pela moderna elaboracdo e conservacao de alimentos,
que se instalard na regido com a disponibilizacdo dos profissionais egressos do curso de
Tecnologia em Alimentos do IFSertaoPE.

4.1.1 Politicas Institucionais no Ambito do Curso

Ensino

e Buscar a exceléncia nas areas de Tecnologia em Alimentos para a melhoria continua da
aprendizagem do aluno, das exigéncias sociais e tecnologicas do agronegdécio da regiao.

Pesquisa
e Consolidar a pesquisa, oportunizando o envolvimento da comunidade interna e externa;

e Programa de iniciacdo cientifica com a oferta de bolsas (PIBIC e PIBITI), com
participacdo atraves de edital de selecdo e programa voluntéario (PIVIC) sem processo
de selecdo.

e Despertar a vocacdo cientifica e incentivar talentos entre discentes através da
participacdo em projetos de pesquisa, especialmente aqueles ligados a pesquisa
aplicada, desenvolvimento tecnoldgico e inovacéo (PD&I), empreendedorismo;

e Estimular docentes e/ou pesquisadores produtivos a envolverem os discentes nas
atividades cientificas, tecnoldgicas e culturais.

Extenséo
e Promover a indissociabilidade entre ensino, pesquisa, extensao e inovagéo;
e Estimular empreendedorismo e cria¢do de start-up e empresa junior;
e Promover agdes de inclusdo social, tecnoldgica e produtiva;

e Programa de iniciacdo cientifica com a oferta de bolsas (PIBEX) com participacdo
através de edital de selecéo.

Inovacéao

e Transferir tecnologias desenvolvidas em programas internos, por docentes e alunos,
para a comunidade externa através de parcerias institucionais;

¢ Incentivar o desenvolvimento e protecdo de novas tecnologias.
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4.2 Objetivos

421 Geral

Formar tecnologos para atuarem no planejamento, pesquisa, elaboracdo, gerenciamento
e manutencdo dos processos de alimento (de origem vegetal e animal) e de bebidas, na aplicacédo
da legislacdo sanitaria e no processamento de residuo, considerando a preservacdo e
conservacao ambiental.

4.2.2 Especificos

Fornecer aos alunos conhecimentos sobre quimica, bioquimica, microbiologia, célculo,
linguas, inovacdo tecnoldgica, gestdo (pessoas, qualidade-processos e residuos), operagdes
unitarias dos equipamentos e das instala¢6es aplicados ao processamento de alimentos (vegetal
e animal) e de bebidas, visando a compreensdo, conhecimento dos seus constituintes, reacoes e
causas das alteracGes que podem ocorrer entre si(produto) e com o ambiente;

Capacitar o aluno para a execucdo de andlises fisico-quimicas, instrumentais e
microbioldgicas dos alimentos;

Instruir para processos de preservacdo e transformacdo das matérias-primas alimenticias
em derivados e produtos acabados, nas areas de frutas, hortalicas, carnes, laticinios, sementes
oleaginosas, etc, incluindo-se os processos biotecnoldgicos e inovacgdes na area de alimentos;

Promover formagdo humanistica e gerencial com o fornecimento de conhecimentos nas
areas social, econdmica e administrativa;

Desenvolver a formagcdo complementar nas areas de estatistica, embalagens, inovacao
tecnoldgica, residuos industriais e meio ambientes.

4.3 Perfil Profissional de Conclusao

Os Tecn6logos em Alimentos devem atuar nas seguintes areas:

e industrias de processamento de produtos de origem animal, vegetal e bebidas:
supervisionar as operagdes e processos unitarios na obtencao, preservacao e elaboracao
de produtos alimenticios e de bebidas; higienizagdo, fluxogramas operacionais,
implantacéo e certificacdo de normas de qualidade, controle da seguranca de alimentos,
bebidas e inovagdes tecnologicas.

e pos-colheita: implantar, executar e supervisionar as etapas de manejo na pos-colheita e
o controle de qualidade de produtos vegetais (frescos e desidratados) e bebidas para os
diferentes mercados (locais, nacionais e internacionais); principalmente para as
empresas do Vale do Sdo Francisco que possuem empacotadoras (Packing Houses) e
sdo exportadoras de alimentos; escolher, desenvolver e utilizar embalagens adequadas
para produtos alimenticios e bebidas.

e gestdo da qualidade: gerenciar, supervisionar e estabelecer opera¢des de controle de
qualidade nas industrias de beneficiamento de matérias-primas ou alimentos e bebidas,

15



assim como, na aquisicdo, manuseio e exposicdo de produtos (em redes
supermercadistas e congéneres); implantagéo e certificacdo de normas de qualidade e
seguranca dos alimentos, bebidas e meio ambiente.

e laboratorios de anélises: realizar analises fisicas, fisico-quimicas, instrumentais,
microbioldgicas, sensoriais na matéria-prima e nos produtos elaborados, assim como
em todo o processo produtivo. Realizar pesquisas basicas e aplicadas na &rea alimenticia
e de bebidas.

e consultoria: prestar consultorias, treinamento, ministrar cursos, palestras e outros
eventos difusores de tecnologias de beneficiamento e processamento de matérias-primas
e produtos de origem vegetal, animal e bebidas.

e docéncia: exercer docéncia em sua area técnica de formacao

4.4 Estrutura e Organizacdo Curricular

A estrutura curricular do curso segue a Resolugdo CNE/CP n° 3, de 18 de dezembro de
2002. De acordo com 4° edicdo do Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia de
2022, a carga horéaria minima do curso de Tecnologia em Alimentos é de 2400 horas. O curso
do Campus Petrolina tem 2460 horas relogio de disciplinas obrigatérias, compreendendo os seis
maodulos, nos quais, cada aula tera duracdo de 45 minutos, adicionando-se ainda o estagio
obrigatorio de 400 horas, a partir da conclusdo do 3° Semestre, perfazendo o total de 2860 horas
para diplomacdo em Tecndlogo em Alimentos.

A carga horaria total (aulas + estagio obrigatorio) deverdo ser integralizadas conforme
organizacdo académica do IFSertdoPE, em vigor, pautada nos principios norteadores da Lei
11.892 de 29 de dezembro de 2008 que regem os Institutos Federais na perspectiva da
profissionalizacdo humanizada. Dedica seu plano de trabalho aos objetivos e metas orientados
pelo Plano de Desenvolvimento Institucional, sem perder o foco na Lei n® 9.394/96 — Lei de
Diretrizes e Base (LDB) e seus detalhamentos.

4.4.1 Migracéo

A partir do semestre 2023.1, os estudantes regularmente matriculados serdo migrados
para a nova grade de forma total, ou seja, ndo havera periodo de transig&o.

Dentre as disciplinas que foram alteradas, modificou o nome da disciplina de “Trabalho
de concluséo de Curso (TCC)” do mddulo 1V, passando a ser chamada de “Orientagdo para
Estagio Supervisionado” na nova Matriz curricular.

Além disso, na nova grade foi colocado a disciplina optativa, “Tendencias na Inddstria
de Alimentos e Bebidas” e reorganizado algumas disciplinas mudando apenas 0 semestre em
que elas serdo ofertadas na nova matriz, conforme as modificacGes descritas na Tabela 1 abaixo.
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Tabela 1: Equivaléncia — Modificacédo e insercdo de disciplina na matriz

MATRIZ CURRICULAR ANTIGA (2018) MATRIZ CURRICULAR NOVA (2023)
Disciplina Semestre CH Disciplina Semestre CH
Educacdo Ambiental 1 30 Educacdo Ambiental | 30
Metodologia da Pesquisa | 60 Metodologia da Pesquisa I 60
Gestdo Empresarial VI 30 Gestdo Empresarial | 30
Embalagens para Alimentos \% 60 Embalagens para Alimentos v 60
Gestdo da Qualidade V 60 Gestdo da Qualidade v 60
Ciéncia e Inovagéo I 30 Ciéncia e Inovagao v 30
Empreendedorismo VI 60 Empreendedorismo \% 60
TPOA -1 v 60 TPOA -1 \Y 60
TPOA - 11 V 60 TPOA -1 Vi 60
TPOV - | v 60 TPOV - | \Y% 60
TPOV - 11 Vv 60 TPOV - | VI 60
R I RN B e

* Anci oty

- N R R B

*Disciplina optativa
4.4.2 Concluséo do curso

O prazo para a conclusdo do curso é de 06 semestres, porém o tempo maximo para a
conclusdo da graduacdo serd de 10 semestres, contando o tempo de curso de disciplinas (06
semestres) e 0 prazo maximo de estagio, conclusdo de disciplinas pendentes e aprovacdo do
relatorio de estagio (04 semestres).

Para aprovacao do documento “Relatorio de Estagio” sera necessario avaliagdo por banca
constituida pelo orientador e dois membros da area de execucdo do trabalho.

No caso da integralizacdo das disciplinas e finalizacdo do estagio o aluno terd até 06
meses para colar grau, exceto quando autorizado pelo colegiado do curso. A partir da conclusdo
de todas as disciplinas o aluno precisara justificar a necessidade de repeticdo da matricula
vinculo, pois este argumento sera avaliado pelos setores competentes.

Caso o setor responsavel ndo tenha o retorno do aluno sobre a justificativa da necessidade
de matricula vinculo, serd dando um prazo pela coordenagdo, para a conclusdo do curso e se
isso ndo for cumprido, o discente sera desvinculado.
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4.4.3 Componentes Curriculares

Os componentes curriculares estdo vinculados aos nucleos de formacédo I, 11 e llI,
explicitados na Resolucdo CNE/CP n° 03/2012 (BRASIL, 2012), respeitando a diversidade
nacional e regional proposta neste projeto:

l. nicleo de estudos de formacdo geral, das areas especificas - Fundamentos
Interdisciplinares Gerais (FIG) e Fundamentos de Metodologia Geral (FMG);

Il. nucleo de estudos integradores para enriquecimento curricular dos Fundamentos
Metodoldgicos de Tecnologia em Alimentos (FMTA);

M. nacleo de aprofundamento e diversificacdo de estudos das areas de atuacao
profissional, incluindo os contetdos especificos: aprofundamento profissional de
Tecnologia em Alimentos (TA).
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4.5 Matriz Curricular

Maédulo | [IM6dulo [I{Médulo lll{Médulo IVIM6dulo V| Mdédulo VI C/H Total
©
Componentes Curriculares 2 % 2 % 2 % 2 % 2 % = = —_ —
- < - c| © T - | © T S © < =
Ol | Q | ©f < @ = ¢ < @ = = =
Ol | Of 5l ©o] 8| ©| G| O © (@) ©
Introducdo a Tecnologia em Alimentos | 2 | 40 40 30
Quimica Geral e Experimental 6 |120 120 90
Quimica Organica 4 |80 80 60
Desenho Industrial 4 180 80 60
Educagdo Ambiental 2 |40 40 30
Anélise e Produgdo de Textos 2 |40 40 30
Inglés Instrumental — 1 2 |40 40 30
Gestdo Empresarial 2 | 40 40 30
Fundamentos da Matemética 4 180 80 60
Microbiologia Basica 4180 80 | 60
Fisico-Quimica 6 [120 120 90
Principios da Tecnologia de Alimentos 4 | 80 80 60
(PTA)
Bioquimica de Alimentos 4 |80 80 60
Matérias-Primas de Origem Animal 2 | 40 40 30
(MPOA)
Matérias-Primas de Origem Vegetal 2 | 40 40 30
(MPOV)
Metodologia da Pesquisa Aplicada 4180 80 60
Calculo Diferencial e Integral — | 4180 80 60
Microbiologia de Alimentos 6 |120 120 90
Nutricéo 2 |40 40 30
Quimica de Alimentos 4 180 80 | 60
Quimica Analitica 6 |120 120 90
Fendmenos de Transporte de Calor e Massa| 4 | 80 80 60
Tecnologia de Pés-colheita de produtos 4 | 80 80 60
Horticulas
Estatistica Aplicada 4 |80 80 60
Operag@es Unitarias 4 180 80 60
Higiene em Unidades Processadoras de 2 40
: 40 30
Alimentos
Anélise de Alimentos 6 | 120 120 90
Tecnologia de Tratamento de Aguas e 4 | 80
80 60
Efluentes
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40

Ciéncia e Inovagéo 40 30
Gestdo da Qualidade e de Processos na 80 80 60
IndUstria de Alimentos
Embalagem para Alimentos 80 80 60
Analise Sensorial 80 80 60
Instalages Industriais 80 80| 60
Toxicologia de Alimentos 40 40| 30
Tecnologia de Bebidas 120 1201 90
Tecnologia de Produtos de Origem Animal 80 s0| 60
—1(TPOA-1)
Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal 80 s0| 60
— 1 (TPOV - 1)
Empreendedorismo 80 80| 60
Comportamento Organizacional 2 40 40 30
Anadlise Instrumental de Alimentos 4 80 80 60
Tecnologia de Produtos de Origem Animal
— 11 (TPOA - I1) 4 80 80 60
Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal
— 11 (TPOV - I1) 4 80 80 60
Gestédo de Residuos 2 40 40 30
Relagbes Etnico-Raciais: Historia e Cultura 2 40 40 30
Afro-Brasileira e Indigena
Salde Ocupacional e Seguranga do 2 40 40 30
Trabalho
Orientac0es de estagio supervisionado 2 40 40 30
*Lingua Brasileira de Sinais: Libras - 1 * *40) *40| =30
(Optativa)
*Tendencias na Industria de Alimentos e * * * *
Bebidas (Optativa) 2 40 40 %0
Subtotal 3280 | 2460
Estégio Supervisionado _ 400
Obrigatorio
AACC . .
TCC = -
Total Geral 3280 | 2860

*Disciplina optativa
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45.1 Organizacao por Periodos Letivos

CH Pre-
- Componentes - Reg.
N° | Codigo - Crédito Presencial N&o
Curriculares ., |Extensdo
(h/r) |(h/a) (h/a) Presencial (h/a)
(h/a)
Introducéo a
1 TAO1l |Tecnologia em 2 30 40 20 16 4 -
Alimentos
2 | Tagz |QuimicaGerale 6 90 | 120 94 26 14 -
° Experimental
= 3 TAO03  |Quimica Organica 4 60 | 80 36 24 - -
e 4 TA04  |Desenho Industrial 4 60 | 80 80 - - -
5 ~
S |5 | Taos [CSEO 2 30 | 40 24 16 20 ;
= Empresarial
Andlise e
6 FMGO1 |Producéo de 2 30 40 36 04 - -
Textos
7 | Fmcoz [ngles 2 |30 |40 24 16 . :
Instrumental - 1
Educacéo
8 FIG14 Ambiental 2 30 40 24 16 06 -
9 | FiG17 [fundamentosda 4 |60 |80 80 : : :
Matematica
Total 28 420 | 560 418 118 44 -
CH Preé-
. Componentes . Reg.
N° Cadigo . Crédito Presencial Néo x
Curriculares . |Extensdo
(h/r) |(h/a) (h/a) Presencial (h/a)
(h/a)
1 | Taos  [Microbiologia 4 |60 |80 36 32 . .
Basica
® 2 | TAO7 Fisico-quimica 6 90 | 120 72 48 - -
g 3 | TAO8 PTA 4 60 80 48 32 - -
IS Bioquimica de
? 4 | TA09 Alimentos 4 60 | 80 48 32 - -
N 5 | TA10 MPOA 2 30 40 24 16 04 -
6 | TAll MPOV 2 30 40 24 16 04 -
7 | Ta12  |Metodologiada 4 |60 |80 60 20 6 :
Pesquisa Aplicada
Calculo
8 | FIG18 Diferencial e 4 60 80 - - - -
Integral - |
Total 30 450 | 600 312 196 14 -
CH Pre-
. Componentes . Req.
N° | Cadigo curri Crédito Presencial Né&o 5
urriculares . |Extensdo
o (h/r) |(h/a) (h/a) Presencial (h/a)
b (h/a)
S |1 | Tag |Microbiologiade | o} g5 |50 72 48 14 | TA06
@ Alimentos
™ 2 TAl14 Nutricdo 2 30 40 24 16 04 -
3| TA1s | Quimicade 4 |60 |80 54 26 14 :
Alimentos
4 TA16 |Quimica Analitica 6 90 |120 72 48 40 -
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Fendmenos de
5 TAL17 Transporte de 4 60 80 48 32 - FIG17
Calor e Massa
Tecnologia Pés-
6 | TAIL8 Colheita de 4 60 | 80 48 32 06 |TALL
Produtos
Horticolas
7 | TA19 Estatistica 4 |60 |80 48 32 . .
Aplicada
Total 30 450 | 600 366 234 78 -
CH Preé-
. Componentes . Reg.
N° | Cddigo . Crédito Presencial N&o <
Curriculares ., |Extens&o
(h/r) |(h/a) (h/a) Presencial (h/a)
(h/a)
1| TA20 Operagoes 4 |60 |80 48 32 - -
Unitérias
Higiene em
2 | TA21 Unidades 2 30 | 40 24 16 20 -
Processadoras de
@ Alimentos
g8 |3 | TA22 Analise de 6 |9 |120 106 14 40 .
g Alimentos
@ Tecnologia de
Al 4 TA23 _Tratamento de 4 60 80 80 - - -
Agua e Efluentes
5 | Tazq |Embalagenspara |, | g, | g, 48 24 20 ;
Alimentos
6 | TAS Gestdo da 4 |60 |80 48 32 08 .
Qualidade
7| Taze |Andlisesensorial |, gy | g 48 32 - | TA
de Alimentos
8 | FIGL5 Ciencia e 2 |30 |40 24 16 04 -
Inovacio
Total 30 450 | 600 426 166 92
CH Pre-
. Componentes . Req.
N° | Caodigo . Crédito Presencial Né&o x
Curriculares ., |Extensdo
(h/r) |(h/a) (h/a) Presencial (h/a)
(h/a)
2 1| TAZ Instalagoes 4 |60 |80 48 32 . :
o In_dustrle_us
S |2 | Ta | Toxicologiade |, |45 |49 24 16 . :
n Alimentos
) 3 TA29 Empreendedorismo 4 60 80 64 16 34 -
4 | Tazo | Tecnologiade 6 |9 |120 96 24 34 :
Bebidas
5 TA31 TPOA — | 4 60 80 48 32 26 TA10
6 TA32 TPOV — | 4 60 80 48 32 26 TA18
Total 24 360 |480 328 152 120
CH Pre-
S . Componentes . Req.
@ |N° | Cddigo . Crédito Presencial Né&o x
o Curriculares ., |Extensdo
IS (h/r) |(h/a) (h/a) Presencial
S (h/a)
% (h/a)
©
1 | Tazz | Comportamento |, |44 | 4, 24 16 i .
Organizacional
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Andlise
2 TA34 Instrumental de 4 60 80 64 16 - -
Alimentos
3| TA3 Gestdo de 2 |30 |40 24 16 06 .
Residuos
4 TA36 TPOA-1I 4 60 80 48 32 26 TA10
5 TA37 TPOV -1l 4 60 80 48 32 26 TA18
6 | FiGlaz | RelacdesEtnico- |, a5 | 4 40 : : :
Raciais
Saude
7 | Ficie | Qeupacionale gy | 4 34 06 . .
Seguranca do
Trabalho
Orientacdes de
8 | FMTAO1 estagio 2 30 40 - 30 - -
supervisionado
Total 22 330 | 440 282 148 58 -
4.5.1.1 Disciplinas optativas
N° Cad. Componentes Curriculares Optativos Crédito |C/H (h/r) | C/H (h/a)
1 | FIG12 Lingua Brasileira de Sinais Libras -1 02 30 40
2 | FMTAO2 | Tendencias na Industria de Alimentos e Bebidas 02 30 40
Total 04 60 80

4,5.2 Quadro Resumo

Item QUADRO RESUMO* C.H (Hora rel6gio)
1 Componentes curriculares obrigatdrios** 2460
2 Componentes optativos *60
3 Componentes eletivos -
4 Seminarios -
5 Prética Profissional (Estagio Curricular) 400
6 Trabalho de Concluséo de Curso (TCC) -
7 Atividades Académico-Cientifico-Culturais (AACC) -
Carga horaéria total do curso 2860 / *2920

*C.H. Optativa
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4.5.2.1 Fluxograma da Matriz Curricular

MATRIZ CURRICULAR DO CURSC SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTO S (A partir de 2023.1)

PPC | Projeto Pedagdgico do Curso
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4.5.3 Curricularizacéo da Extensao

A curricularizacdo da extensdo é uma das indicacGes que consta no Plano Nacional de
Educacdo (PNE) de 2014-2023, através da Lei n° 13.005/2014, esse traz diretrizes, metas e
objetivos para a educacional brasileira por cerca de dez anos. Uma das metas do PNE foi a
assegurar, no minimo, 10% (dez por cento) do total de créditos curriculares exigidos para a
graduacdo em programas e projetos de extensao universitaria. Posterior ao PNE, o Conselho
Nacional de Educacdo (CNE) estabeleceu a Resolugdo n° 7/2018 que define os parametros para
curricularizacdo da extensao nos cursos superiores.

De acordo com a Resolu¢do n° 07/2018

Art. 3° A Extensdo na Educacdo Superior Brasileira € a atividade que se
integra & matriz curricular e a organizacdo da pesquisa, constituindo-se
em processo interdisciplinar, politico educacional, cultural, cientifico,
tecnoldgico, que promove a interacdo transformadora entre as
instituicGes de ensino superior e 0s outros setores da sociedade, por meio
da producdo e da aplicacdo do conhecimento, em articulacdo permanente
com o ensino e a pesquisa (BRASIL, 2018).

“A curricularizagcdo da extenséo faz parte, de um lado, da indissociabilidade do
ensino, da pesquisa e da extensdo na universidade, e, de outro, da necessaria conexdo da
universidade com a sociedade, realcando o papel social da universidade, bem como a relevancia
social do ensino ¢ da pesquisa” (GADOTTI, 2017, p. 04).

Dessa forma, a curricularizacdo da extenséo tem como objetivos: contribuir na formacéo
integral do estudante, estabelecer um didlogo com os demais setores da sociedade brasileira,
promover um compromisso social das instituicGes de ensino superior com todas as areas como
cultura, direitos humanos, justica, educacdo, meio ambiente, salde, tecnologia e inovacéo,
dentre outras e incentivar a atuacdo da comunidade académica para resolucdo de questdes da
sociedade brasileira, baseado no conhecimento académico atual, coerente e cientifico.

No IFSertdoPE a curricularizacdo serd trabalhada dentro da Resolugdo n° 07 do
Conselho Superior de 04 de marco de 2021, que Regulamenta a Curricularizacdo da Extensédo
dentro do IFSertdoPE em consonancia com as legislagdes de base das esferas superiores
vinculadas ao MEC.

Conforme a resolugdo n°® 7/2018, o curso de Tecnologia em Alimentos adotara as
orientacOes do Artigo 9° - item I: parte de componentes curriculares proprios dos cursos, mesmo
gue ndo especificos de extensdo, ou seja, componentes presentes no PPC do curso.

No curso de Tecnologia em Alimentos do Campus Petrolina a extensdo ocorrera atraves
das componentes curriculares, conforme descrito na Tabela 2 abaixo.
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Tabela 2 - Componentes curriculares com insercdo da carga horéaria de extenséo:

. Componentes - C.H.
N° Cadigo . Creédito
g Curriculares (h/r) Extensdo (h/r)
1 TAOL Introducéo a Tecnologia em 2 30 3
e Alimentos
E | 2 TA02 Quimica Geral e 6 90 10
& Experimental
= 3 TA05 Gestdo Empresarial 2 30 15
4 FIG14 Educacdo Ambiental 2 30 05
Total 12 180 33
. - C.H.
N° Cadigo Componentes Crédito
g Curriculares (h/r) | Extenséo (h/r)
£ 5 TA10 MPOA 2 30 03
2 6 TA1l MPOV 2 30 03
7 TAL? Metodologlg da Pesquisa 4 60 05
Aplicada
Total 08 120 11
" Componentes . C.H.
(o]
N Codigo Curriculares Crédito (h/r) Extensdo (h/r)
e 8 TAl3 Microbiologia de Alimentos 6 90 10
é 9 TAl4 Nutricdo 2 30 03
3 10 TAL5 Quimica de Alimentos 4 60 10
® 11 TA16 Quimica Analitica 6 90 30
12 TA18 Tecnologia Pos—CgIhelta de 4 60 05
Produtos Horticolas
Total 22 330 58
L Componentes - C.H.
(o]
N Codigo Curriculares Credito (hir) | Extensao (n/a)
Higiene em Unidades
Z 13 TAzl Processadoras de Alimentos 2 30 15
£ 14 TA22 Andlise de Alimentos 6 90 30
g 15 TA24 Embalagens para Alimentos 4 60 15
16 TA25 Gestdo da Qualidade e de 4 60 06
Processos
17 FIG15 Ciéncia e Inovacéo 2 30 03
Total 18 270 69
" Componentes . C.H.
(o]
e N Codigo Curriculares Crédito (h/r) Extensdo (h/a)
g 18 TA29 Empreendedorismo 4 60 25
& 19 TA30 Tecnologia de Bebidas 6 90 25
b ] 20 TA31 TPOA — | 4 60 20
21 TA32 TPOV — | 4 60 20
Total 18 270 90
- Componentes - C.H.
(o]
e N Codigo Curriculares Crédito (h/r) Extensdo (h/a)
g 22 TA35 Gesto de Residuos 2 30 05
;& 23 TA36 TPOA - I 4 60 20
© 24 TA37 TPOV - I 4 60 20
Total 10 150 45
C.H. Geral Total (horas) 306
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A metodologia adotada se baseara nas diretrizes e acGes previstas na normatizacdo em
vigor, sendo registradas no historico escolar do estudante através do Sistema de Controle
Académico adotado pelo IFSertaoPE.

4.5.4 Educacéo a Distancia (EaD)

A educacdo a distancia é uma modalidade educacional na qual a mediacdo didatico-
pedagdgica nos processos de ensino e aprendizagem ocorre com a utilizacdo de meios e
tecnologias de informacdo e comunicacdo (TICs), com pessoal qualificado, com politicas de
acesso, metodologia, gestdo e avaliagdo compativeis, e desenvolve atividades educativas por
estudantes e profissionais da educacéo que estejam em lugares e tempos diversos.

Essa modalidade de ensino vem transformando o cenario educacional brasileiro. Isso se
deve a insercdo das TICs na educacdo, que favorece maior rapidez de acesso ao conhecimento,
acessibilidade, multiplicidade e ampliacdo de oferta, diferencial competitivo, personalizacao
e/ou massificacdo da formacdo e economia (de tempo, deslocamento e infraestrutura fisica).
Esses, entre outros fatores, tornaram a Educacdo a Distancia - EaD um sistema eficiente de
provimento de formacao, aprendizagem e colaboracéo.

O IFSertdoPE, ao reconhecer a importancia estratégica do uso das TICs como apoio e
enriquecimento do ensino presencial e da modalidade da Educacéo a Distancia, amparado pela
legislacdo, em busca da expansdo, do acesso e democratizacdo do ensino, vém envidando
esforcos para assumir o desafio de consolidar-se como centro de exceléncia em EaD. A partir
da Portaria do MEC n° 2117 de 06 de dezembro de 2019, 0s cursos superiores presenciais
podem utilizar até 40% da sua carga horaria total do curso em atividades EaD.

Nos cursos presenciais, ha a possibilidade legal de uma oferta de 40% da carga horaria
do curso a Distancia, esta oferta apresenta novas alternativas educacionais, que se originam da
aplicacdo de recursos para gerenciamento de contetdo e processos de ensino-aprendizagem em
educacdo a distancia, e também do uso de TICs na perspectiva de agregar valor aos processos
de educacéo presencial do IFSertadoPE.

A utilizacdo da carga horéria a distancia foi motivada pela flexibilizacdo de horérios e
local de estudo, pela possibilidade de adocéo de abordagens pedagdgicas modernas de ensino,
dar autonomia para os discentes no processo de ensino e aprendizagem e, a possibilidade de
reunir o melhor da aprendizagem on-line baseado em ferramentas das tecnologias da
informacdo e comunicacéo e o melhor do ensino presencial para que efetivamente proporcione
resultados na aprendizagem.

Para preparar os alunos para Educacdo a Distancia sera disponibilizado um curso rapido
e on-line sobre Fundamentos da EaD. O curso possibilitard uma primeira e abrangente
experiéncia com a EaD, pois tem por caracteristica ser auto instrutivo e disponibilizado em
plataforma virtual de aprendizagem, de forma a ambientar o aluno a utilizar o Ambiente Virtual
de Ensino e Aprendizagem utilizado pelo curso, bem como, apresentar abordagens pedagogicas
a fim de estimular a autonomia na aprendizagem.

PPC | Projeto Pedagdgico do Curso 27



onm
_ 2t Curso Superior de Tecnologia em Alimentos

4.5.4.1 Principios metodoldgicos da EaD

A Educacdo a Distancia, pressupde um tipo de ensino em que o foco estd em cada
estudante e ndo especificamente na turma. Dessa forma, o estudante deve ser considerado como
um sujeito do seu aprendizado, desenvolvendo autonomia e independéncia em relacdo ao
professor, que o orienta no sentido do “aprender a aprender e aprender a fazer”.

Os materiais didaticos educacionais serdo pensados e produzidos pelo professor dentro
das especificidades da Educacao a Distancia e da realidade do estudante para o qual o material
estd sendo elaborado. O material a ser utilizado ao longo do curso, poderéa ser disponibilizado
em diversos formatos, de acordo com a necessidade.

4.5.4.2 Estratégias na modalidade EaD

A rotina do curso envolvera estratégias que devem ser seguidas pela equipe que o
constitui:

e seradisponibilizado semestralmente um calendario académico com datas de inicio e fim
das disciplinas e do periodo (semestral ou anual);

e todas os componentes curriculares 100% EAD devem ser apresentadas no AVA,
divididas por unidades de ensino (Exemplo: aulas, médulo e/ou semanas), de acordo
com o calendario;

e 0s componentes curriculares com carga horéaria parcial de atividades ndo presenciais
devem ser apoiados pelas TIC (Tecnologias de Informacdo e Comunicacédo) desde que
institucionalizadas, conforme resolucéo vigente;

e 0s procedimentos metodolégicos especificos (leituras/atividades/participacdo nos
féruns de discussdo e demais formulacgdes instrucionais) serdo adotados de acordo com
a natureza do objeto de estudo de cada disciplina;

e as comunicag0Oes, ao longo do curso, serdo mediatizadas formalmente pelo ambiente
virtual institucional, conforme resolucéo vigente;

e considerando a natureza singular da interacdo presencial, os Encontros Presenciais, com
objetivo integrativo na produgdo de conhecimento, serdo obrigatorios e realizados ao
longo do curso, buscando oportunizar as vivéncias proprias para consolidacdo da
Comunidade de Aprendizagem em rede;

e considerando as atividades ndo presenciais, podem ser sincronas ou assincronas de
acordo com o planejamento do professor(a);

e 0s componentes curriculares 100% EAD devem possuir encontros sincronos
avaliativos, conforme planejamento com o professor;

e cada componente curricular com carga horaria EaD deverad propor suas atividades,
privilegiando a troca de informacdes e experiéncias entre 0s participantes, com o
objetivo de construirem uma rede colaborativa de aprendizagem;
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e no curso de Tecnologia em Alimentos, as atividades de tutoria serdo realizadas pelo
proprio docente da disciplina. A inclusdo da carga horéria a distancia nos componentes
curriculares permite a ado¢éo de diferentes abordagens pedagdgicas;

e 0s sdbados letivos ndo presenciais e presenciais, podem ser utilizados para reposicao de
dias letivos semanais correspondendo de segunda a sexta, no intuito de alinhar
demandas didatico-pedagogicas sem prejuizos no processo de ensino aprendizagem do
estudante, devido a feriados, pontos facultativos e questdes de ordem superior, vindas
da direcédo geral ou direcdo de ensino, comunicadas por e-mail institucional ou oficio,
observando sempre o calendario escolar e as normativas vigentes;

e Quanto aos processos de registro das aulas nos sabados ndo presenciais, bem como o
monitoramento dos Ambientes Virtuais de Aprendizagem e utilizacdo das Tecnologia
da Informacdo e Comunicacdo, devem seguir 0 que preconizam os documentos e
normativas institucionais vigentes.

4.5.4.3 Desenho instrucional na EaD

Para facilitar o processo de aprendizagem por parte dos discentes no ambiente virtual,
sera necessario que todos os atores envolvidos nesse processo se apropriem de conhecimentos
especificos relacionados aos objetivos e disciplinas do curso, bem como, de aspectos
relacionados ao momento em que o componente curricular serd ministrado, dificuldades
tecnoldgicas e experiéncias dos alunos com cursos on-line, tipos especificos de recursos de
aprendizagem que serdo utilizados e a equipe envolvida no processo.

O professor podera planejar e estruturar os materiais e recursos como atividades,
estratégias e situacoes didatico-pedagogicas, planejamento das avaliacBes, métodos e materiais
de ensino fisico ou virtuais, adequa-los a realidade do curso de Tecnologia em Alimentos e com
isso promover uma melhor aprendizagem e aproveitamento dos contetidos pelos estudantes.

O modelo instrucional utilizado para o curso de Tecnologia em Alimentos serd um
desenho instrucional contextualizado através de uma proposta com caracteristicas fixas e
abertas de aprendizagem. Para este modelo sera utilizado materiais e estratégias previamente
definidos de acordo com o planejamento do professor, no entanto, com abertura e flexibilidade
para o professor customizar a estrutura e 0 material proposto e com isso, adequar a realidade
do publico alvo, tendo o aluno como centro do processo de ensino e aprendizagem.

A construcéo instrucional do curso de Tecnologia em Alimentos seré realizada levando
em consideracdo os principios e fundamentos educacionais elementares do IFSertaoPE,
definidos em documentos institucionais, como por exemplo, a organizacdo académica dos
cursos, instrucbes normativas relativas a elaboracdo e producdo de materiais didaticos,
regulamento da composicao das atividades on-line, atividades presenciais e a constituicdo do
quadro de notas dos cursos e componentes curriculares, bem como, do referencial metodologico
da EaD, entre outros.
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Os materiais didaticos sao recursos e atividades, fisicas e/ou digitais, utilizados para apoio
ao ensino e aprendizagem relacionados ao desenvolvimento do curso. O material didatico sera
produzido pelo préprio docente, responsavel pelo componente curricular, estes materiais podem
ser por exemplo, video aulas, apostilas, podcasts, exercicios, etc. Outra op¢do é utilizar
materiais ja consolidados por outros especialistas e, neste caso, cabera aos docentes o papel de
curadoria.

O docente deve orientar o aluno para a realizacdo das atividades EaD, definindo
claramente seus objetivos, metodologias, prazos e formas de entrega. Esta orientagdo pode ser
realizada oralmente em momento presencial, ou via ambiente virtual.

Os componentes curriculares realizados na modalidade a distancia, com carga horaria
total, deverdo utilizar ambiente institucional virtual de ensino e aprendizagem e suas
funcionalidades para atender ao planejamento das ac6es didatico-pedagogicas e dos materiais
didaticos de acordo com a carga horaria de cada componente curricular, em complemento com
as atividades obrigatdrias, conforme indicado no Quadro 1.

Quadro 1: Materiais didaticos na EaD

Componentes curriculares
30h/a

Componentes curriculares
45h/a

Componentes curriculares
60h/a

1 Plano de Ensino (Agenda)
2 Foruns avaliativos

1 Chat para tirar davidas

1 Tarefa

2 Avaliagdes presenciais

1 Apostila

2 Videoaulas (5 min a 15
min)

1 Plano de Ensino (Agenda)
3 Foruns avaliativos

2 Chats para tirar davidas

2 Tarefas

2 Avaliagdes presenciais

1 Apostila

3 Videoaulas (5 min a 15
min)

1 Plano de Ensino (Agenda)
4 Foruns avaliativos

3 Chats para tirar davidas

3 Tarefas

2 Avaliagdes presenciais

1 Apostila

4 Videoaulas (5 min a 15
min)

Componentes curriculares com carga horaria menor que 30 horas podem realizar parte
das atividades sugeridas no Quadro 1 de atividades, conforme planejamento do professor.

Segundo a organizacgdo académica dos cursos do IFSertaoPE, as avaliagdes em cursos em
EaD podem ser realizadas através de Atividades on-line (AO) e Atividades Presenciais (AP).
As atividades presenciais sdo todas as atividades desenvolvidas presencialmente (individuais
ou colaborativas) e/ou em casos emergenciais de forma sincrona. As atividades on-line sdo
todas aquelas atividades, avaliativas ou n&o, individuais ou colaborativas, inseridas pelo
professor utilizando os objetos de aprendizagem do ambiente virtual de aprendizagem.

O material didatico deve estar de acordo com a organizagdo académica do IFSertaoPE e
Instrucdo Normativa vigentes do IFSertaoPE.
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4.6 Politicas de Educacdo Ambiental

Conforme preconiza a Lei n® 9.795, de 27 de abril de 1999, a Educacdo Ambiental é um
componente essencial e permanente da educacdo nacional, devendo estar presente, de forma
articulada, em todos os niveis e modalidades do processo educativo, em carater formal e néo-
formal. Em seu Art. 8° diz que:

“As atividades vinculadas a Politica Nacional de Educagdo Ambiental devem
ser desenvolvidas na educagdo em geral e na educacédo escolar, por meio das seguintes
linhas de atuacdo inter-relacionadas: | - capacitacdo de recursos humanos; Il -
desenvolvimento de estudos, pesquisas e experimentacbes; Il - producdo e

divulgacdo de material educativo; IV - acompanhamento e avaliagdo.” (BRASIL,
1999, p.)

Diz ainda em seu inciso 3° que:
8 3° As acles de estudos, pesquisas e experimentacdes voltar-se-ao para:

| - o desenvolvimento de instrumentos e metodologias, visando a incorporacdo da
dimensdo ambiental, de forma interdisciplinar, nos diferentes niveis e modalidades de ensino;

Il - a difusdo de conhecimentos, tecnologias e informagdes sobre a questdo ambiental;

Il - o desenvolvimento de instrumentos e metodologias, visando a participacdo dos
interessados na formulacdo e execucao de pesquisas relacionadas a problematica ambiental;

IV - a busca de alternativas curriculares e metodolégicas de capacitacdo na area
ambiental;

V - 0 apoio a iniciativas e experiéncias locais e regionais, incluindo a producdo de
material educativo;

VI - a montagem de uma rede de banco de dados e imagens, para apoio as agdes
enumeradas nos incisos | a V.

No que concerne ao ensino formal, a Educacdo Ambiental ndo deve ser implantada como
disciplina especifica no curriculo de ensino. Essa lei estabelece que a mesma deve ser
trabalhada em carater interdisciplinar, em todos os niveis e modalidades de ensino, de modo a
formar sujeitos com conhecimentos, valores e habilidades com vistas ao manejo sustentavel do
meio ambiente.

No Art. 10 fala que:

§ 2° Nos cursos de pos-graduacdo, extensao e nas areas voltadas ao aspecto metodoldgico
da educagdo ambiental, quando se fizer necessario, é facultada a criagdo de disciplina
especifica.

§ 3° Nos cursos de formacéo e especializacdo técnico-profissional, em todos os niveis,
deve ser incorporado contetido que trate da ética ambiental das atividades profissionais a serem
desenvolvidas.
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Art. 11. A dimensdo ambiental deve constar dos curriculos de formacédo de professores,
em todos os niveis e em todas as disciplinas.

Paragrafo unico. Os professores em atividade devem receber formacéo complementar em
suas areas de atuacdo, com o proposito de atender adequadamente ao cumprimento dos
principios e objetivos da Politica Nacional de Educacdo Ambiental.

O curso pretende propiciar ao licenciando a integracdo de conhecimentos, aptiddes,
valores, atitudes e acdes para que possam atuar com responsabilidade no meio ambiente através
dos estudos, pesquisas e experimentacdes interdisciplinares sobre a Educagdo Ambiental.

4.7 Metodologia

A metodologia do curso de Tecnologia em Alimentos do IFSertdoPE emprega 0s
principios, fundamentos, condi¢des e procedimentos de formacdo em nivel superior de
profissionais dispostos nas Diretrizes Curriculares Nacionais. Assim, 0 curso organiza a
formagé&o de alunos em fungéo de competéncias e habilidades que sejam desenvolvidas de modo
processual no decorrer do curso, percebendo cada conhecimento integrado ao outro.

O modelo proposto fundamenta-se na metodologia interativa, com préaticas
multidisciplinares. A formacdo do aluno centrado no carater social do processo
ensino/aprendizagem tem influéncia na concepcdo dialética que possibilita o aluno ser um
agente histdrico e transformador da sociedade. O curso de Tecnologia em Alimentos tem seu
funcionamento em dois periodos distintos: manha e tarde.

4.7.1 Tecnologias de Informacédo e Comunicacéo (T1C) no Processo de Ensino-
Aprendizagem

As Tecnologias de Informagédo e Comunicacgéo (TIC) séo utilizadas no decorrer do curso
pelos professores a partir da dindmica individual e das necessidades especificas de cada
componente curricular e do curso como um todo, seja no sentido de informar e divulgar assuntos
especificos ou assuntos gerais.

Na perspectiva contemporanea de educacao, as tecnologias educacionais sdo dispositivos
que fazem parte da rotina educacional. Dessa forma, a virtualidade podera ser uma extenséo da
pratica docente, fortalecendo assim, a dinamicidade e a instituicdo de uma cultura tecnolégica.

Os componentes curriculares que oferecem carga horéria total com atividades nao
presenciais, obrigatoriamente devem utilizar um ambiente virtual para apoio as atividades
presenciais. Os componentes ofertados com carga horaria parcial, podem utilizar os diferentes
recursos de tecnologias de informacéo e comunicacdo (TIC) e de plataformas virtuais, desde
que institucionalizadas.

4.8 Avaliagdo da Aprendizagem

A avaliacdo deve servir como meio de acompanhamento de qualidade, para assegurar
que cada ciclo de ensino-aprendizagem e experiéncia tecnologico alcance resultados desejaveis.
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Assim, a avaliacdo deve permitir a verificacdo da aprendizagem, o replanejamento e
recuperacdo das competéncias esperadas e a promocdo do aluno. A avaliacdo deve ser
desenvolvida de forma diagnostica, formativa e somativa.

A avaliacdo diagnostica se aplica, em principio, no inicio das aulas, pois objetiva
verificar se os alunos ja dominam os pré-requisitos para iniciar a unidade, o componente
curricular ou o curso. Através desta avaliagdo podem-se constatar interesses, possibilidades e
necessidades especificas dos alunos e direcionar o processo de ensino aprendizagem.

A avaliacdo formativa, também denominada continua ou permanente, ¢ aplicada apds o
desenvolvimento de cada atividade de aprendizagem.

A avaliacdo somativa deve consolidar-se de forma qualitativa e quantitativa nas
dimens@es cognitivas (conhecimentos), laborais (habilidades) e atitudinais (comportamentos),
observando normas académicas em vigor no IFSertdoPE, e considerando como critérios:

e acapacidade de enfrentar, resolver e superar desafios;

e acapacidade de trabalhar em equipe;

e responsabilidade;

e acapacidade de desenvolver suas habilitagoes e competéncias;
e clareza de linguagem escrita e oral;

e 0s instrumentos da avaliagao incluirao situagoes teorico/praticas de desempenho das
habilidades e competéncias, permitindo uma avalia¢ao informal e formal;

e a avalia¢ao informal se dara durante as atividades diarias desenvolvidas nos varios
ambientes de aprendizagem, utilizando-se perguntas, exercicios, observagao ocasional
e nao estruturada.

as avaliagoes ocorrerao ao longo do semestre de acordo com a norma didatica e serao
registradas no Sistema Unificado de Administragdo Publica (SUAP).

4.8.1 Avaliacdo

1. Exercicios de leitura e interpretacdo de textos técnicos, inclusive produgéo de textos.
2. Andlises

2.1 Quantitativa (Cognitiva)

- Exercicio para verificacdo da aprendizagem.

- Relatorio de praticas experimentais.

- Provas escritas com questdes discursivas e/ou dissertativas e seminarios, com execugao
de relatorios, lista de exercicios, etc.

- Aplicacéo de trabalhos referentes ao assunto dado.
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2.2 Qualitativa (Emocional)
- Atraveés da observacdo do desempenho, dedicacéo e assiduidade do aluno.
- Analise comportamental da participacdo do aluno nas discussdes em sala
- Sistema de avaliacdo continuo, individual ou em grupo.

Para todas as disciplinas, o rendimento escolar sera apurado atraves de:
1. verificagdo da freqliéncia,;

2. verificacdo do aproveitamento académico, através de avaliagGes parciais e, quando for
0 caso, exame final.

A cada verificacdo de aproveitamento serd atribuida uma nota, expressa em grau
numérico de 0 (zero) a 100 (cem), pois no sistema de lancamento de nota serdo registradas no
SUAP e este ndo considera o caracter ponto ou virgula.

O aluno que obtiver média final das notas das verificacGes igual ou superior a 70
(setenta) no SUAP e frequéncia igual ou superior a 75% (setenta e cinco por cento) nas
disciplinas é considerado aprovado, independente do exame final.

E considerado ainda aprovado, em cada disciplina, o aluno que nela obtiver nota minima
igual 50 (cinquenta) no SUAP, resultante da média ponderada entre a média final (peso 6,0) e
o exame final (peso 4,0).

O exame final constara de avaliagdo a critério do professor que ministra a disciplina,
versando sobre os assuntos lecionados no periodo.

4.9 Estagio Curricular Supervisionado
4.9.1 Regulamento de estagio supervisionado

A oferta de estagio supervisionado € regulada pela Lei n® 11.788/2008 e, no ambito do
IFSertdoPE, pela Resolucdo n° 54/2022 do Conselho Superior. No Regulamento de Estagio,
para cursos do IFSertdoPE, o estigio ¢ entendido como “[...] o ato educativo escolar
supervisionado, desenvolvido no ambiente de trabalho, que visa & preparagdo para o trabalho
produtivo [...]”. Em ambos dispositivos legais o estagio pode ser ofertado como obrigatdrio ou
ndo obrigatorio.

Conforme consta na Resolucdo n°® 54/2022 do Conselho Superior que aprova o
Regulamento de Estagio para cursos do IFSertdoPE, no 82° do Art. 4°, o estigio “ndo
obrigatorio é aquele desenvolvido como atividade opcional, acrescida a carga horaria regular e
obrigatdria, ndo sendo requisito para aprovacdo no curso e para obten¢do de diploma”. A
proposta de um estagio supervisionado, ndo obrigatorio, parte do entendimento de que,
existindo impossibilidades por parte dos estudantes, para 0 cumprimento da carga horaria do
estagio, muito comum entre alunos na regido, estes nao ficariam impedidos de se formar.
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Dessa forma, ndo ha obrigatoriedade de cumprimento de estagio curricular, sendo
possivel, para o estudante a participacdo em estagio ndo obrigatdrio, o qual podera ser utilizado
para cumprimento da carga horaria das préaticas profissionais.

O estagio “ndo obrigatdério” deve ser protocolado e documentado na Coordenacdo de
Estagios e Egressos do Campus, com acompanhamento nos termos do Art. 3° da Lei n°
11.788/2008 e do Art. 12 do Regulamento de Estagio para cursos do IFSertdoPE aprovado pelo
Conselho Superior através da Resolucdo n° 54/2022, podendo ser realizado a partir do primeiro
semestre do curso.

Devera ser realizado sob orientacdo do Setor de Estagio do Campus, em conformidade
com o Regulamento de estagio, curriculo, programa, calendario escolar e Projeto Pedagogico
do curso, a fim de se constituir em instrumento de integracdo, em termos de treinamento
pratico, aperfeicoamento técnico-cultural e cientifico e de relacionamento humano, mesmo
guando a atividade de estagio, assumido intencionalmente pelo IFSertdoPE como ato educativo,
for de livre escolha do aluno, deve ser acompanhado e devidamente registrado no seu
prontuério, devendo obedecer ao Regulamento de Estagio.

4.9.2 Estagio obrigatorio no curso superior de Tecnologia em Alimentos

O estagio obrigatdrio € um requisito indispensavel para conclusdo de curso e obtencédo do
diploma, podendo ser realizado de modo concomitante, a partir do 4° Semestre, na conclusdo
de todas as disciplinas do primeiro até o terceiro médulo, com carga horéaria minima de 400
(quatrocentas) horas e atendendo ao estabelecido na Lei n°. 11.788, de 25 de setembro de 2008.

O estégio obrigatorio podera ser concedido por pessoas juridicas de direito privado e 0s
6rgdos da administracdo publica, autarquica e fundacional de qualquer dos poderes da Unido,
dos estados, do Distrito Federal e dos municipios. Também com profissionais liberais de nivel
superior, devidamente registrado em seus respectivos conselhos e na area de abrangéncia do
curso.

O estagio obrigatdrio deverd ser realizado em estabelecimentos de beneficiamento,
armazenamento, comercializacdo ou processamento de alimentos, laboratorios de analises,
pesquisas em alimentos, instituices de ensino, pesquisa e extensdo, instituicdo de fiscalizacao
na area de alimentos e empresas de tratamento de agua ou efluentes. Areas omissas serdo
avaliadas pelo colegiado do curso.

As atividades que poderdo ser equiparadas ao estagio obrigatério, atendendo aos
requisitos:

a) iniciacdo cientifica e inovacéo tecnoldgica

O educando poderéa ter a carga horaria de iniciacdo cientifica e inovacdo tecnologica
equiparada a carga horaria de estagio quando:

- atender aos requisitos estabelecidos pela Pro-Reitoria de Pesquisa, Inovacdo e Pos-
graduacdo para a iniciacao cientifica;
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0 projeto de pesquisa cadastrado na Coordenacdo de Pesquisa, Inovacdo e Pos-
graduacéo (CPIP);

- 0s programas internos de bolsas de iniciacao cientifica e inovacgéo tecnoldgica, assim
como de outras instituicdes publicas de pesquisa e ensino, poderdo ser considerados
como estagio obrigatorio;

- acarga horaria das atividades de iniciacéo cientifica e inovacao tecnoldgica poderao ser
aproveitadas como estagio obrigatorio total ou parcial;

b) atividades de extensdo/extensao tecnologica

O educando poderé ter a carga horéria das atividades de extensdo equiparada a carga
horaria de estagio quando:

apresentar projeto de extensdo que contemple a carga horaria minima do estagio
obrigatorio;

- vincular ao projeto um professor orientador da area contemplada;

- possuir participacdo na condicdo de monitor/palestrante/instrutor do projeto de
extensao;

- 0 projeto de extensdo devera ser cadastrado na coordenacdo de extensao.

As atividades de extensdo que ndo atendam aos requisitos expostos serdo avaliadas pelo
colegiado de curso que determinara se poderdo ser equiparadas ao estagio obrigatorio.

€) monitoria

O aluno podera utilizar as horas de trabalho na monitoria como carga horéria de estagio
obrigatorio, desde que tenha sido cadastrado no Campus, com um certificado ou plano de
trabalho que contemple a carga horaria minima definida para o estagio, e que seja designado
um orientador (professor da disciplina) para acompanhar os trabalhos e auxiliar a elaboracao
do TCC.

d) atividade de incubagédo de empresas

O aluno poderd utilizar a incubagdo como estégio, desde que tenha cadastrado um plano
de negécio, aprovado em edital de incubadoras de empresas interna ou externa ao IFSertaoPE,
que contemple a carga horaria minima definida para o estagio, e que seja designado um
orientador para acompanhar os trabalhos e auxiliar a elabora¢do do TCC. O mesmo se aplica
para participacdo como membro da equipe gestora de Empresa Junior.

e) aluno trabalhador: auténomo ou funcionario de empresa

O aluno auténomo ou funcionario de empresa privada/publica que trabalhe na area do
curso de Tecnologia em Alimentos, podera solicitar equivaléncia de carga horaria do estagio
obrigatorio, conforme sera descrito no topico seguinte: “aproveitamento de horas como estagio
obrigatorio”
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4.9.3 Aproveitamento de horas como estagio obrigatorio

Conforme o regulamento de estagio para cursos do IFSertdoPE, no Capitulo X art. 40, o
estudante que comprovadamente exercer atividades profissionais, participar de atividades de
iniciacdo cientifica, extensdo, monitoria, ou seja, autbnomo/funcionario vinculadas ao curso em
que é matriculado, podera solicitar aproveitamento de horas como estagio obrigatdrio. Isso é
valido para o estudante do curso de Tecnologia em Alimentos e o discente serd contemplado de
forma total desde que as atividades exercidas tenham, pelo menos, a mesma carga horaria do
estagio obrigatdrio do curso (400 h) e que seja dentro da area da graduacéo.

O aproveitamento de horas como estagio obrigatorio do curso, ndo isenta a apresentacao
do TCC do discente no final do curso.

De acordo com o art. 41 do regulamento do estagio, para pleitear aproveitamento de horas
como estagio obrigatdrio, o estudante devera apresentar requerimento de forma fisica ou virtual
a Secretaria de Controle Académico (SCA), juntamente com a documentacao comprobatdria e
com relatorio em que devem ser detalhadas as acGes desenvolvidas durante a realizacdo da
atividade passivel de aproveitamento.

Para o aluno trabalhador podem ser considerados os seguintes documentos:

i.  no caso de empregado, cOpia da Carteira de Trabalho, inclusive da parte em que esteja
configurado seu vinculo empregaticio, declaracdo da empresa, assinada por seu chefe
imediato, na qual se deve especificar que atividades sdo desenvolvidas pelo trabalhador,
e relatério das atividades que executa;

ii.  para autbnomo, comprovante de seu registro na Prefeitura Municipal, comprovante de
recolhimento do Imposto Sobre Servigos (ISS) correspondente ao més da entrada do
requerimento, declaracao de pessoas fisicas ou juridicas para as quais prestou servico e
descricdo das atividades que executa ou documento emitido por 6rgdo da area em que 0
estudante atue, declaracdo de empresas e/ou pessoas fisicas para as quais tenha
fornecido produtos e/ou servicos e relatério das atividades que executa;

iii.  quando empresario, cdpia do Contrato Social da Empresa e relatorio das atividades que
executa.

No caso de estudantes que desenvolveram atividades de iniciacdo cientifica, de extensao
e de monitoria, serdo considerados como comprovante certificado, declaracdo, folha de
frequéncia ou relatério devidamente assinado pelo orientador ou por autoridade competente.

O requerimento de solicitacdo de aproveitamento de horas como estagio serd avaliado
pela Coordenacdo do curso, que emitira parecer a ser encaminhado a Secretaria de Controle
Académico.

4.9.4 Orientador de estagio do IFSertaoPE

O orientador de estagio sera um professor do curso de Tecnologia em Alimentos ou
docente da instituicdo IFSertdoPE de area afim do curso.
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No caso de orientacdo externa, obrigatoriamente, devera ter um coorientador do curso
de Tecnologia em Alimentos do Campus e possuir as seguintes responsabilidades:

acompanhar o desempenho dos alunos ao longo do estagios;
corrigir o relatério de estagio e atribui-lhe nota;
aprovar o Plano de Desenvolvimento do Estagio;

assegurar a compatibilidade das atividades desenvolvidas no estagio com as previstas no
Projeto de curso;

avaliar as instalacGes da parte concedente do estagio e sua adequacdo a formacéo cultural
e profissional do educando.

A atividade de orientacdo de estagio devera ser cadastrada na coordenacdo de Tecnologia
em Alimentos, mediante planilha prépria, e serd computada como atividade de ensino.

A indicacdo de orientador de estagio sera escolhida preferencialmente por area da atuacéao
do docente, porém se o professor ja estiver com alta demanda de orientacdo, o aluno sera
remanejado para outro docente da coordenacdo com menor demanda, conforme sequéncia
definida por planilha prépria na coordenacao.

4.9.5 Jornada de atividade em estagio

Jornada de atividade em estagio deverd constar no Termo de Compromisso, ser
compativel com as atividades escolares e ndo ultrapassar 6 (seis) horas diarias e 30 (trinta) horas
semanais. Para alunos que ja concluiram as disciplinas, poderdo ter jornada de até 8 (oito) horas
diarias e 40 (quarenta) horas semanais.

4.9.6 Avaliagdo nos estagios

Em cada estagio, o aluno sera avaliado pelo supervisor de estagio no campo, através de
formulario indicado pelo IFSertaoPE e pelo professor orientador.

Considera-se aprovado no estagio obrigatdrio, o aluno que cumprir as seguintes

exigéncias:

I.  cumprir a carga horaria total exigida no estagio obrigatério curricular;
Il.  apresentar a documentacédo exigida pelo setor de estagio;

[1l.  obter a média minima conforme a Norma Didatica em vigor (minimo: 70 pontos).

4.9.7 Estagio ndo obrigatério

Estagio ndo obrigatorio é aquele desenvolvido como atividade opcional, acrescida a carga
horéria regular e obrigatoria, ndo sendo requisito para aprovacéo e para obtencdo de diploma.

Serdo concedidos estagio ndo obrigatdrio apenas para alunos que ja tiverem realizados o
estagio obrigatdrio, exceto para casos previamente aprovado pelo colegiado.
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Alunos que ja integralizaram as disciplinas e concluiram o estagio obrigatorio deveréao
colar grau. Nestes casos, matricula vinculo e realizagdo de estagio ndo obrigatdrio, apenas com
justificativa aprovado pelo colegiado do curso.

4.10 Atividades Complementares
4.10.1 Politica de integragdo do Ensino, Pesquisa Aplicada e Desenvolvimento (P&D)
e articulagcdo com a sociedade

No Campus, o setor responsavel é a Coordenacdo de relagbes empresariais e
comunitarias, cujo objetivos sdo:

| - criar mecanismos para integracdo permanente entre Campus / Empresa / Comunidade;

Il - apoiar programas que atendam as comunidades rurais e urbanas, para melhoria da
qualidade de vida;

Il - desenvolver atividades de acompanhamento de egressos, bem como da insercédo
destes no mercado de trabalho;

IV - manter informagdes atualizadas sobre o mercado de trabalho, bem como cadastro de
empresas;

V - promover e incentivar eventos com a participacéo de alunos, de ex-alunos e do setor
produtivo da regiéo;

VI - divulgar programas e eventos realizados pelo Campus;

VIl - articular com os diversos segmentos produtivos da regido a viabilizacdo de
atividades didatico-pedagdgicas complementares aos cursos oferecidos pelo Campus;

VIII - sistematizar o processo de promocdo, encaminhamento, acompanhamento e
avaliacdo do estagio curricular dos discentes;

IX - programar visitas e viagens técnicas;

X - elaborar regulamentacdo sobre estagio e submeté-la a apreciacdo do colegiado
competente;

XI - executar outras funcdes que, por sua natureza, lhe estejam afetas ou Ihe tenham sido
atribuidas.

4.10.2 Projetos Integradores

Os projetos integradores realizados em atendimento a Instru¢cdo Normativa n° 06 de 22
de dezembro de 2020 serdo contemplados através da realizagdo de eventos relacionados ao
curso, como, por exemplo, workshop, feiras, seminarios, congressos, oficinas, dentre outros.
Estas atividades serdo desenvolvidas através da integracéo entre os contetdos das disciplinas
do curso e objetivos dos eventos.
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4.11 Critérios de Aproveitamento de Conhecimentos e Experiéncias anteriores

O aproveitamento de estudos concluidos com éxito no IFSertdoPE na Educacéo Basica,
deve estar de acordo com os artigos 23, caput, parte final e 24, V, alinea d, da Lei n°® 9.394/96
(LDB), e de acordo com a Organizacdo Didatica em vigor.

A avaliacdo de competéncias é um processo de reconhecimento e certificacao de estudos,
conhecimentos, competéncias e habilidades anteriormente desenvolvidas por meio de estudos
ndo necessariamente formais ou no préprio trabalho por alunos regularmente matriculados no
IFSertdoPE, a qual se da através de avaliacdo individual do aluno e procedimentos orientados
pela Organizacdo Académica em vigor. Desse modo, a Avaliacdo de Competéncias em todos
0s niveis deve estar de acordo com o disposto nos artigos 41 e 47, § 2° da Lei n° 9.394/96
(LDB), e do Parecer CNE/CEB n° 40/2004 que trata das normas para execucdo de avaliacao,
reconhecimento e certificacdo de estudos previstos no artigo 41 da Lei n® 9.394/96.

4.12 Relatorio de Estagio

O discente apds concluir as 400 h do estagio obrigatorio do curso ou possuir o deferimento
da equivaléncia da mesma (conforme descrito no topico “Aproveitamento de horas como
estagio obrigatorio”), devera apresentar o relatério de estagio, nos padrdes das normas vigentes,
para a banca avaliadora. O relatorio sera avaliado pela banca, com nota minima de aprovacéo
igual 70 (setenta). Caso, o educando ndo alcance a nota minima, 0 mesmo ter4& um prazo
estipulado pela banca examinadora para adequar o documento.

O professor orientador sera um docente da area em que o discente estard desenvolvendo
0 seu estdgio, e o orientador ficard responsavel pelo acompanhamento e avaliacdo das
atividades.

A documentacdo relativa a regularizacdo de estagios encontrar-se no setor de Estagio /
Departamento de Pesquisa, Inovacgéo, P6s-graduacdo e Extensédo (DepPIPE).

O educando devera entregar em, no minimo, 08 (oito) dias antes da apresentacdo do seu
relatorio: 03 (trés) copias digitalizadas ou impressas para a banca examinadora, composta por
trés membros, sendo o presidente o professor orientador.

O discente devera depositar no sistema “Releia” da biblioteca o seu relatorio de estagio
corrigido em, no maximo, 10 (dez) dias ap6s devolucao do documento pela banca examinadora.

O aluno podera realizar estagio ndo obrigatorio, sendo acrescida a carga horaria regular e
obrigatoria, desde que seja cadastrado no DepPIPE.

4.12.1 Disciplina: orientacgéo de estagio supervisionado

A disciplina de Orientacéo de Estagio Supervisionado, terd como preceptor cadastrado,
todos os docentes da coordenacdo de Tecnologia em Alimentos que estiverem orientando
aluno(s). O discente podera se matricular na disciplina a partir do 4° semestre. Tanto o docente
como o discente terdo que atender os critérios descritos nos topicos 4.9 (Estagio Curricular
Supervisionado) e 4.12 (Relatorio de Estagio).
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4.13 Ementa e Bibliografia

4.16.1 Primeiro Semestre (MODULO - 1)

Componente Curricular: introducéo a tecnologia em alimentos Modulo - 1

C/H teorica: 30 h/ 40 aulas C/H prética: - C/H total: 30 h /40 aulas

C/H presencial: 18 h/ 24 aulas |C/H EaD: 12 h/ 16 aulas C/H em Extensédo: 03 h / 04 aulas
Pré-requisito: Cddigo: TAO1

Ementa

Recepcdo (conhecimento dos setores e da estrutura do Campus) e apresentacdo do curso. A importancia da
Tecnologia em Alimentos; projeto pedagdgico do curso superior de Tecnologia em Alimentos; organizacéo
académica, regulamentos e normativas do curso de Tecnologia em Alimentos no Campus Petrolina;
programas institucionais de pesquisa, extensdo, monitoria e estdgio no IFSertdoPE. Regulamentacdo da
profissdo Tecnologo em Alimentos. Organizacgdes e conselhos profissionais (CREA/CONFEA e CRQ/CFQ);
mercado de trabalho; ética profissional.

Bibliografia bésica

EMPRESA BRASILEIRA DE PESQUISA AGROPECUARIA - EMBRAPA. Tecnologia de alimentos e
inovacgdo: tendéncias e perspectivas. Brasilia: Embrapa Informagdo Tecnoldgica, 2008. 193 p. ISBN
9788573834345.

EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2008. 652 p. ISBN 85-7379-075-X.

GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de
alimentos: principios e aplica¢Ges. Sdo Paulo: Nobel, 2009. 511 p. ISBN 9788521313823.

Bibliografia complementar

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. ed. Porto Alegre:
Artmed, 2006. 602 p.

OETTERER, M.; D’ARCE, M. AB.R.; SPOTO, M.H. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos. Barueri-SP: Manole, 2006.

ORDONEZ PEREDA, Juan A; RODRIGUEZ, Maria Isabel Cambero. Tecnologia de alimentos:
componentes dos alimentos e processos; v. 1. Porto Alegre. Artmed, 2005. 294 p. ISBN 8536304367.

Tschuschner, H. D. Fundamentos de Tecnologia de los Alimentos. Editorial Acribia, 2001.

Singh, R.P.; Heldman, D.R. Introduction to Food Engineering, 1997.
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Componente Curricular: quimica geral e experimental Mddulo - |

C/H tedrica: 50 h/ 70 aulas C/H prética: 40 h/50 aulas  |C/H total: 90 h / 120 aulas

C/H presencial: 70 h /94 aulas |C/H EaD: 20 h/ 26 aulas C/H em Extensédo: 10 h / 13 aulas
Pré-requisito: - Cédigo: TA02
Ementa

Seguranca no laboratério; materiais de laboratério; classificacdo de vidrarias volumétricas e graduadas;
limpeza, manuseio e armazenamento de materiais; armazenamento e conservacdo de reagentes e
solucBes; balanca analitica; medidas de liquidos; importancia da agua no laboratério; aquecimento,
resfriamento e termdmetros; operacles unitarias. testar precisao e exatidao. elaboracao dos experimentos
realizados no laboratdrio. introdugdo a quimica: conceitos basicos; importancia da quimica; substancia
pura e misturas; métodos de separacdo; propriedades da matéria; fenbmenos fisicos e quimicos. estrutura
atdbmica: modelos atdmicos; componentes do atomo; natureza elétrica da matéria; mundo quantico;
modelo atbmico de Bohr; ondas e particulas; nimeros quanticos; distribuicao eletrénica. tabela periodica:
desenvolvimento da tabela periddica; tabela periédica moderna; configuragdo eletronica e tabela
periddica; propriedades periodicas; classificagdo geral dos elementos. estequiometria: leis ponderais;
relacfes massicas; composicao percentual e formulas quimicas; equagdes quimicas; reagente limitante;
rendimento tedrico e real. fungBes inorganicas: conceitos; classificacdo; nomenclatura; propriedades;
preparacdo de &cidos, bases, Oxidos e sais. ligacfes quimicas e geometria molecular: tipos de ligacdes
quimicas; simbolo de Lewis; regra do octeto; ligacdo ibnica; ciclo de Born-Harber; ligacdo covalente;
prevendo estruturas de Lewis; polaridade da ligacdo; eletronegatividade; momento de dipolo; carga
formal; estruturas de ressonancia; excegdes a regra do octeto; ligacdes metalicas; geometria molecular;
modelo RPENV; polaridade das moléculas; teoria de ligacdo de valéncia; hidridizacdo; teoria do orbital
molecular; forcas intermoleculares. oxidacdo e reducdo: conceitos; nimero de oxidacao; equacgdes de
oxi-reducdo; calculos do nimero de oxidagao.

Bibliografia basica

BRADY, James E; Humiston, Gerard E. Quimica geral. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1986. v. 1; 410p.
ISBN 8521604491.

MAIA, Daltamir Justino; BIANCHI, J. C. de A. Quimica geral: fundamentos. Sdo Paulo: Pearson
Prentice Hall, 2007. x, 436 p. ISBN 9788576050513.

RUSSELL, J. B. Quimica Geral. 2.ed. v.1 e 2, So Paulo: Pearson Makron Books, 1994.

Bibliografia complementar

BROWN, T. L., LeMay, H. E., Bursten, B. E. Quimica: a ciéncia central. 9.ed., Sdo Paulo: Pearson
Prentice Hall, 2005.

JONES, L.; Atkins, P. Principios de Quimica - Questionando a Vida Moderna e o Meio Ambiente.
3. ed, Sao Paulo: Editora Bookman, 2006.

KOTZ, J. C.; Treichel, P. M., Weaver, G. C. Quimica Geral e Rea¢des Quimicas. 6. ed. v. 1 e 2. Sdo
Paulo: Cengage Learning, 2012.

TRINDADE, D. F.; Oliveira F. P.; Banuth, G. S. L.; Biapo, J. G. Quimica Basica Experimental. 4.ed.,
S4o Paulo: Editora icone, 2010.
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Componente Curricular: quimica organica Mddulo - |

C/H tedrica: 50 h / 66 aulas C/H prética: 10 h/ 14 aulas |C/H total: 60 h / 80 aulas

C/H presencial: 36 h/40aulas |C/H EaD: 24 h/32aulas |C/Hem Extensdo: -

Pré-requisito: - Cédigo: TAO03

Ementa

Estrutura e propriedades fisicas dos compostos organicos; estudo das ligacdes quimicas e polaridades
de compostos organicos correlacionando as forcas intermoleculares com suas propriedades fisicas:
solubilidade, ponto de fusdo, ponto de ebulicdo, densidade; diferenciacdo de cadeias carbonicas
(alifaticas, aromaticas e outras); hibridizacdo; caracterizacao e identificacdo de cadeias carbbnicas de
acordo os tipos de ligagbes e a presenca de heterodtomos: ciclica ou aberta, heterogénea ou
homogénea, insaturada ou saturada; representacéo de formulas estruturais; identificagdo das fungoes
organicas e suas nomenclaturas: alcanos, alcenos, alcinos, compostos ciclicos, compostos aromaticos,
alcoois, éteres, aminas, aldeidos, cetonas, acidos carboxilicos e derivados; isomeria geométrica e
Optica de compostos organicos; estudo de isomerias constitucionais e estereoisomerias (enantiébmeros,
diatereoisomeros, isbmeros cis-trans) de compostos organicos.

Bibliografia basica

BARBOSA, L. C. A. Introdugdo a Quimica Orgénica. 2.ed., Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall,
2011.

BRUICE, P. Y. Quimica Organica. 4.ed., v. 1 e 2. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2006.

SOLOMONS, T. W. Graham; FRYHLE, Craig B. Quimica organica. 10. ed. Rio de Janeiro: LTC,
2012.v. 2; 613p. ISBN 9788521620341.

Bibliografia complementar

ALLINGER, N. L.; CAVA, M. P.; JONGH, D. C.; JOHNSON, C. R.; LEBEL, N. A.; STEVENS, C.
L. Quimica Organica, 2. ed. Rio de Janeiro: Guanabara dois,1978.

BETTELHEIM, F. A.; BROWN, W. H.; CAMPBELL, M. K.; FARRELL, S. O. Introducdo a
Quimica Geral, Orgénica e Bioguimica. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2011.

KOTZ, J. C.; Treichel, P. M., Weaver, G. C. Quimica Geral e Reac¢Bes Quimicas. 6. ed., v. 1 e 2.
Séo Paulo: Cengage Learning, 2012.

SARDELLA, Antdnio. Curso de quimica/ Quimica Organica. 16. ed. Sdo Paulo: Atica, 1997. v. 3:
527p. ISBN 8508065663.

SOLOMONS, G.; CRAIG, F. Quimica Organica. v. 1 e 2. 9. ed., Rio de Janeiro: LTC, 2009.
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Componente Curricular: desenho industrial Mddulo - |

C/H tedrica: 15 h / 20 aulas C/H prética: 45 h / 60 aulas C/H total: 60 h /80 aulas

C/H presencial: 60 h/80 aulas |C/H EaD: - C/H em Extenséo: -
Pré-requisito: - Cddigo: TA04
Ementa

Normas técnicas: formato do papel, legenda, escalas, tipos de linhas, cotagem, caligrafia técnica; sistemas
representativos do desenho técnico: projecdo ortogonal, perspectiva isométrica; convengdes e
simbologias utilizadas em desenho de projetos de arquitetura; etapas de um projeto de arquitetura e sua
representacdo grafica: planta baixa (corte horizontal), cortes verticais, fachadas; plantas de situacdo,
locacdo e coberta; representacéo gréafica de lay-out de Packing House.

Bibliografia bésica

FRENCH, Thomas E; VIERCK, Charles J. Desenho técnico e tecnologia gréafica. 8. ed. SdoPaulo:
Globo, 2005.
PEREIRA, Aldemar. Desenho técnico basico. 9. ed. Rio de Janeiro: F. Alves, 1990.

SILVA, Arlindo. Desenho técnico moderno. 4. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2016.

Bibliografia complementar

BUENO, Claudia Pimentel; PAPAZOGLOU, Rosarita Steil. Desenho técnico paraegtais
Curitiba: Jurua, 2008.

COUTO, Rita Maria de Souza; OLIVEIRA, Alfredo Jefferson de. (org.) Formas do design.Por uma
metodologia interdisciplinar. Rio de Janeiro: 2AB, 1999.

FUENTES, Rodolfo. A préatica do design grafico. Uma metodologia criativa. Sdo Paulo:Rosari,
2006.

MANFE, Giovanni. Desenho técnico mecanico: curso completo para as escolastie ciclo basico
das faculdades de engenharia. S&o Paulo: Hemus, 2004.

SARAPKA, Elaine Maria. Desenho arquitetbnico basico. Sdo Paulo: Pini, 2009. 101 p. ISBN
9788572662222.
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Componente Curricular: gestdo empresarial Mddulo - |

C/H tedrica: 30 h/ 40 aulas C/H prética: - C/H total: 30 h /40 aulas

C/H presencial: 18 h/24 aulas |C/H EaD: 12 h/ 16 aulas |C/H em Extensdo: 15 h / 20 aulas

Pré-requisito: - Cddigo: TA0S

Ementa

Organizacdes. Missdo, visdo e valores. Fundamentos de gestdo de pessoas. Etica e responsabilidade
social nas organizacfes. Trabalho em equipe. Conflito e negociacdo. Fundamentos de marketing:
Funcdes - produto, prego, praga e promogdo. Comportamento do consumidor. Fundamentos de gestéo
financeira. Visao sistémica da empresa e fundamentos de exceléncia da gestéo.

Bibliografia bésica
AAKER, David A. Administracgdo estratégica de mercado. 7.ed., Porto Alegre: Bookman, 2008.
BATEMAN, T. S. e SNELL, S. A. Construindo vantagem competitiva. Sdo Paulo: Atlas, 1998.

PINHEIRO, Duda; GULLO, José Antbnio. Comunicagdo integrada do marketing: gestdo dos
elementos de comunicagdo: suportes as estratégias de marketing e de negécios da empresa. 2.ed.,
Séo Paulo: Atlas, 2008. 266p. ISBN.

SENAC. Departamento Nacional. Bares e restaurantes: gestdo de pequenos negécios. Rio de
Janeiro: Editora Senac Nacional, 2012. 112 p. ISBN 9788574581996. n.: 650 S474b.

Bibliografia complementar

CHIAVENATO, I. & SAPIRO, A. Planejamento estratégico - Fundamentos e Aplica¢des. Sdo Paulc
Elsevier/Campus, 2016.

DRUCKER, P. O Gestor Eficaz. Sdo Paulo: Elsevier/Campus,1990.
KOTLER, P. & KELLER, K. L. Administracédo de marketing. Sdo Paulo: Pearson Education, 2012.

BRASIL. NBR ISSO. NBR ISO 9.001 — Sistema de Gestdo da Qualidade. NBR 1SO 10.006 |
Gerenciamento de Projetos. NBR 1SO 14.000 — Sistemas de Gestdo Ambiental. NBR ISO 14.063 |
Comunicagdo ambiental. NBR ISO 16.001 — Responsabilidade Social. Revistas e Sites especializados
Artigos Cientificos.

ZUIN, Luis Fernando Soares; QUEIROZ, Timdteo Ramos (Coord). Agronegécios: gestdo e
inovagdo. Sao Paulo: Saraiva, 2006. xxviii, 436 p. ISBN 9788502058071.
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Componente Curricular: anélise e producéo de textos Mddulo - |

C/H teorica: 30 h /40 aulas C/H prética: - C/H total: 30 h /40 aulas

C/H presencial: 27 h/ 36 aulas |C/H EaD: 3 h/4 aulas C/H em Extenséo: -

Pré-requisito: - Cddigo: FMGO01

Ementa

Visdo geral do papel da lingua/linguagem no processo de interacdo na sociedade. Leitura e escrita:
processos de (re)significacdo. A construcdo do sentido no texto. A articulacdo de informacgGes
implicitas. A relacdo entre textos. Textualidade, coesdo, coeréncia e tipologia textual. A andlise e
producdo de diferentes géneros textuais. Aspectos da norma culta da lingua

Bibliografia basica

DIONISIO, Angela Paiva. MACHADO, Anna Rachel. BEZERRA. Maria Auxiliadora. Géneros
textuais e ensino. 5. ed. - Rio de Janeiro: Parabola, 2012.

GUIMARAES, Thelma de Carvalho. Comunicacéo e linguagem. 1. ed. Pearson; 2012.

MEDEIROS, Jodo Bosco. Redacdo cientifica: a pratica de fichamentos, resumos, resenhas. 11. ed.
Sao Paulo: Atlas, 2010.

Bibliografia complementar

ABAURRE, Maria Luiza; PONTARA, Marcela Nogueira. Colecéo base: portugués — volume tnico.
Sao Paulo: Moderna, 1999.

FIORIN, José Luiz; SAVIOLI, Francisco Platdo. Para entender o texto: leitura e redacdo. Sdo
Paulo: Atica, 1986.

LIMA, A. Oliveira. Manual de redacdo oficial: teoria, modelos e exercicios. 3. ed. Rio de Janeiro:
Elsevier, 2010.

MACHADO, Anna Rachel; LOUSADA, Eliane; ABREU-TARDELLI, Lilia. Resenha. Sdo Paulo:
Parabola Editorial, 2004.

SARMENTO, Leila Lauar. Oficina de redacdo. 3. Ed. S&o Paulo: Moderna, 2006. 2. ed. Sdo Paulo:
Martins Fontes, 1999.
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componente curricular: inglés instrumental - 1 mddulo - i

C/H teorica: 15 h/ 20 aulas C/H prética: 15 h/ 20 aulas |C/H total: 30 h /40 aulas

C/H presencial: 18 h/24 aulas |C/H EaD: 12 h/ 16 aulas C/H em Extenséo: -

Pré-requisito: - Cddigo: FMGO02

Ementa

Apresentacdo de estratégias de leitura. Géneros textuais. Revisdo de aspectos gramaticais relevantes a
interpretacdo de textos em lingua inglesa. Estudo de vocabulario especifico a area de concentragdo dos
discentes. Interpretacdo e discusséo de textos diversos em lingua inglesa.

Bibliografia basica

DREY, Rafaela Fetzner; SELISTRE, Isabel Cristina Tedesco; AIUB, Tania. Inglés - Praticas de
Leitura e Escrita - Série Tekne. Penso: 2015.

MUNHOZ, Rosangela. Inglés instrumental: estratégias de leitura. Modulo I. Sdo Paulo: Texto novo,
2001.

MUNHOZ, Roséangela. Inglés instrumental: estratégias de leitura. Modulo Il. S8o Paulo: Texto
novo, 2001.

SOUZA, Adriana Grade Fiori. et al. Leitura em Lingua Inglesa: uma abordagem instrumental. 2. ed.
Sdo Paulo: Disal, 2010.

Bibliografia complementar

NUTTALL, Christine. Teaching reading skills in a foreign language. Oxford: Macmillan, 2005.

SANTOS, Denise. Como ler melhor em inglés. Barueri, SP: DISAL, 2011. (Colecdo Estratégias, v.
1).

SANTOQOS, Denise. Como falar melhor em inglés. Barueri, SP: DISAL, 2012. (Colecdo Estratégias,
v.2).

SANTOS, Denise. Como escrever melhor em inglés. Barueri, SP: DISAL, 2012. (Colecao
Estratégias, v.3).

SANTOS, Denise. Como ouvir melhor em inglés. Barueri, SP: DISAL, 2012. (Colegdo Estratégias,
v. 4).
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Componente Curricular: educacdo ambiental Modulo - |

C/H tedrica: 30 h/ 40 aulas C/H prética: - C/H total: 30 h /40 aulas

C/H presencial: 30 h/40 aulas |C/H EaD: - C/H em Extensédo: 05 h/ 06 aulas
Pré-requisito: - Cédigo: FIG14

Ementa

Epistemologia da educagdo ambiental e os antecedentes historicos no Brasil e no mundo. As
dimens@es da sustentabilidade por meio da educagdo ambiental. A Lei 9.795/1999 da Politica
Nacional de Educagdo Ambiental. As relagdes entre a sociedade e a natureza com vistas a
sustentabilidade. O papel formativo da educacdo ambiental no curso superior de Tecnologia em
Alimentos. Organizacéo, elaboracéo e intervengdo pratica por meio de projetos de pesquisa em
educacdo ambiental.

Bibliografia bésica

BEZERRA, Rita de Cassia (org.). Educacdo Ambiental: edicdo para professores e gestores.
Fortaleza/CE: Global Geoparks Network, 2010/2011.

HAMMES, Valéria Sucena.; RACHWAL, Marcos Fernando Gluck. Meio Ambiente e Escola.
Brasilia/DF: EMBRAPA, 2012.

HAMMES, Valéria Sucena. Agir: percepcdo da gestdo ambiental. 3. ed. Brasilia/DF:
EMBRAPA, 2012.

LISBOA, Cassiano Pamplona; KINDEL, Eunice Aita Isaia. (orgs.). Educacdo Ambiental: da
teoria a pratica. Porto Alegre/RS: Mediacéo, 2012.

LOUREIRO, Carlos Frederico Bernardo.; PHILIPPE, Pomier Layrargues.; CASTRO, Ronaldo
Souza de. (orgs.). Sociedade e Meio Ambiente: educacdo ambiental em debates. 6. ed. Sdo
Paulo/SP: Cortez, 2010.

Bibliografia complementar

BRASIL. Parametros Curriculares Nacionais: meio ambiente, salde. 2. ed. Rio de Janeiro:
DP&A, 2000.

DIAS, Genebaldo Freire. Educacdo Ambiental: principios e praticas. Sdo Paulo/SP: Gaia, 2004.
EMBRAPA. Construcdo da Proposta Pedagdgica. 3. ed. Brasilia/DF:, 2012.
EMBRAPA. Julgar: percepcao do impacto ambiental. 3. ed. Brasilia/DF, 2012.

MINISTERIO DO MEIO AMBIENTE/MINISTERIO DA EDUCACAO. Programa Nacional de
Educagdo Ambiental — ProNEA. Brasilia: MMA/ME, 2004.
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Componente Curricular: fundamentos da matematica Mddulo - |
C/H tedrica: 60 h /80 aulas C/H prética: - C/H total: 60 h /80 aulas
C/H presencial: 60 h/80 aulas |C/H EaD: - C/H em Extensédo: -
Pré-requisito: - Cddigo: FIG17

Ementa

Razdo e proporc¢do; transformacdo de unidades; regra de trés simples e composta, porcentagem;
potenciagéo, radiciacdo e fatoracdo; equacdes elementares; conjuntos; estudo das fungdes; fungdes de
1° e 2° graus; funcbes exponenciais e logaritmicas; fungBes polinomiais; fundamentos de
trigonometria.

Bibliografia bésica

IEZZI, Gelson; HAZZAN, Samuel; DEGENSZAJN, David. Fundamentos de matematica
elementar 11: matematica comercial, matematica financeira, estatistica descritiva. 1. ed. ; 8. reimp.
Sdo Paulo: Atual, 2011.

IEZZI, Gelson; DOLCE, Osvaldo; DEGENSZAJN, David. Matematica: ciéncias e aplicagdes v. 1.
4. ed S&o Paulo: Atual, 2006.

IEZZI, Gelson. Matematica: volume Unico. Sdo Paulo: Atual, 2007.

Bibliografia complementar

DANTE, Luiz Roberto. Matematica: contexto & aplicacdes: ensino médio — v. 1. S&o Paulo: Atica,
2008.

DOLCE, Osvaldo; POMPEO, José Nicolau, Fundamentos de Matematica Elementar - Geometria
Plana, v. 9, 8. ed., Sdo Paulo: Editora Atual, 2005.

IEZZI, Gelson. Fundamentos de Matematica Elementar, v. 6, COMPLEXOS, POLINOMIOS,
EQUAGCOES. Sao Paulo: Editora Atual, 7.ed.

MACHADO, Antonio dos Santos. Matematica - temas e metas: conjuntos numeéricos e fungoes.
Sao Paulo: Atual, c2010.

MACHADO, Antonio dos Santos. Matematica - temas e metas: trigonometria e progressoes. Sao
Paulo: Atual, c2010.

49




4.16.2 Segundo Semestre (MODULO - I1)

Componente Curricular: microbiologia basica Mdadulo - 11

C/H teorica: 30 h /40 aulas C/H prética: 30 h /40 aulas |C/H total: 60 h / 80 aulas

C/H presencial: 36 h/48 aulas |C/H EaD: 24 h/ 32 aulas C/H em Extenséo: -

Pré-requisito: - Cadigo: TA06

Ementa

Histéria da microbiologia. Instrumentos e equipamentos de rotina para laboratério de
microbiologia. Conhecimento e utilizacdo da microscopia ética. Técnicas de assepsia e desinfeccao
por agentes quimicos e fisicos. Técnicas de semeadura e meios de cultura seletivo. Classificacao e
caracteristicas morfoldgicas: bactérias, fungos, virus e protozoarios em alimentos. Fatores fisicos
e quimicos que influenciam o crescimento microbiano. Microorganismos aerdbicos e anaerébicos.
Técnicas de amostragem.

Bibliografia bésica

MADIGAN, Michael T; MARTINKO, John M; PARKER, Jack. Microbiologia de Brock. 12. ed.
Sao Paulo: Prentice-Hall do Brasil, 2010. 1128 p. ISBN 9788536320939.

OKURA, Mbnica H. Microbiologia: roteiros de aulas praticas. Ribeirdo Preto: Tecmedd, 2008.
Xiv, 201 p. ISBN 9788599276266.

TRABULSI, Luiz Rachid; ALTERTHUM, Flavio. Microbiologia. 5. ed. Sdo Paulo: Atheneu,
2008. 760 p. (Biblioteca biomédica) ISBN 9788573799811.

Bibliografia complementar

BARBOSA, Heloiza Ramos; TORRES, Bayardo Baptista; FURLANETO, Marcia Cristina.
Microbiologia béasica. Sdo Paulo, SP: Atheneu, 1998. xix, 196 p. ISBN 8573791012.

PELCZAR JR., Michael J; CHAN, E.C.S; KRIEG, Noel R. Microbiologia, v. 1: conceitos e
aplicaces. 2. ed. Sdo Paulo: Makron Books, ¢1997. v. 1; 524p. ISBN 8534601968.

PELCZAR JR., Michael J; CHAN, E.C.S; KRIEG, Noel R. Microbiologia, v. 2: conceitos e
aplicaces. 2. ed. Sdo Paulo: Makron Books, ¢1997. v.2; 517p. ISBN 8534604541.

TRABULSI, L.R. Microbiologia, S&o Paulo: Livraria ATHENEU. Editora, 6. ed., 2015, 888p.

TORTORA, Gerard J; FUNKE, Berdell R; CASE, Christine L. Microbiologia. 8. ed. Porto Alegre:
Artmed, 2005. xxvi, 894 p. ISBN 853630488X.
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Componente Curricular: fisico-quimica Mdadulo - 11

C/H tedrica: 45 h / 60 aulas C/H prética: 45 h/ 60 aulas |C/H total: 90 h /120 aulas

C/H presencial: 54 h/72 aulas |C/H EaD: 36 h / 48 aulas C/H em Extenséo: -

Pré-requisito: - Cddigo: TAO7

Ementa

Estudo dos gases: definicdo de gases, equagdes de estado, equilibrio mecénico e térmico, lei zero
da termodinamica, gases ideais, mistura de gases, gases reais, equacao de estado do Virial, equacéo
de Van Der Walls, o principio dos estados correspondentes e a lei da efusdo de Graham; estudo das
solucdes: defini¢bes basicas (solucdo, soluto e solvente), processo de formacgdo de uma solucao,
variagdo de energia no processo de formacdo de uma solucdo, classificagdo das solugoes,
solubilidade, mecanismo da solubilidade, curvas de solubilidade, concentragdo de solugdes,
diluicdo e mistura de solucGes; termodindmica quimica: definicdo de energia interna, primeira lei
da termodindmica, entalpia de reacédo, fatores que influenciam na entalpia de reacdo, processos
endotérmicos e exotérmicos, lei de Hess, entalpia de formacao, estado padrao, energia de ligacéo,
entropia e a segunda lei da termodinamica, energia livre de Gibbs e espontaneidade de processos
quimicos; cinética quimica: velocidade de reacdo, condi¢des de ocorréncia de uma reagdo quimica,
fatores que influenciam na velocidade dos processos quimicos, teoria das colisdes, complexo
ativado, energia de ativacdo, equacgao de Arrhenius, mecanismos de reagdes quimicas, catalises e
biocatalisadores; equilibrio guimico: conceito de equilibrio quimico, constantes (Kc e Kp) de
equilibrio, aplicagéo das constantes de equilibrio, principio de Le Chételier e efeito do ion comum.

Bibliografia basica
ATKINS, P. W. Fisico-quimica. v. 1, 2 e 3; 6. ed., Rio de Janeiro: LTC, 1997.

ATKINS, P. Fisico-quimica — Fundamentos. Volume Unico. 3. ed., Rio de Janeiro: LTC, 2003.
BALL, D. W. Fisico-quimica. v.1 e 2. 12 Edi¢do, S&o Paulo: Thomson Learning, 2005.

Bibliografia complementar

RUSSEL, J. B. Quimica Geral. Volumes 1 e 2. 22 Edicao, Sao Paulo: Makron Books do Brasil,
1994,

BRADY, J. E.; HUMISTON, G. E. Quimica Geral. v.1 e 2. 2. ed, Rio de Janeiro: LTC, 1996.

ATKINS, P.; JONES, L. Principios da Quimica. Volume Unico. 3. ed, Porto Alegre: Bookman,
2006.

MAHAN, B. H.; MYERS, R. J. Quimica — Um curso Universitario. Volume Unico. 4. ed., Sdo
Paulo: Edgar Blucher, 1995.

BROWN, T. L.; LEMAY, H. E. Jr; BURSTEN, B. E.; BURDGE, J. R. Quimica — A ciéncia
Central. Volume Unico. 9.ed, Sdo Paulo: LTC, 2005.
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Componente Curricular: principios de tecnologia em alimentos Mdadulo - 11
(PTA)

C/H tedrica: 60 h /80 aulas C/H prética: - C/H total: 60 h /80 aulas
C/H presencial: 36 h/48 aulas |C/H EaD: 24h / 32 aulas C/H em Extensédo: -
Pré-requisito: - Cébdigo: TAO08

Ementa

Introducéo ao estudo da tecnologia de alimentos. Aspectos historicos. Caracteristicas das industrias
de alimentos; principais matérias-primas. Conceituacdo de alimentos naturais e de produtos
alimenticios industrializados; aceitabilidade e fatores de qualidade dos alimentos; causas das
alteragdes dos alimentos. Classifica¢do dos alimentos quanto ao grau de facilidade de deterioracéo;
fundamentos da preservacéo de alimentos; conservacao dos alimentos pelo calor; conservagédo dos
alimentos pelo frio; conservagdo dos alimentos por defumacdo; conservagdo dos alimentos pela
adicdo do sal; conservagdo dos alimentos pelo controle da umidade; conservagdo dos alimentos
pelo uso da radiacdo; conservacdo dos alimentos por fermentacdo; conservacdo dos alimentos pela
adicdo do acUcar; uso de aditivos para conservacao dos alimentos; introducdo a novas tecnologias
de conservagéo dos alimentos.

Bibliografia basica

BARUFFFALDI, R.; OLIVEIRA, M. N. de. Fundamentos de Tecnologia de Alimentos. v. 3,
Sao Paulo: Editora Atheneu, 1998.

FELLOWS, P. J. Tecnologia de Processamento de Alimentos: principios e préaticas. 2. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2006.

ORDONEZ, J. A. et al. Tecnologia de Alimentos: componentes dos alimentos e processos. Porto
Alegre: Artmed, 2005.

Bibliografia complementar
GAVA, A. J. Principios de Tecnologia dos Alimentos. Sdo Paulo: Nobel. 2002.
GAVA, A.J. Tecnologia de Alimentos. S&o Paulo: Nobel, 1984.

OETTERER, M.; REGITANO-D'ARCE, M.A.B.; SPOTO, M. Fundamentos de ciéncia e
tecnologia de alimentos. Barueri, SP: Manole, 2006.

SILVA, Jodo Andrade. Topicos da tecnologia dos alimentos. Sdo Paulo: Varela, 2000.

Material da web oriundos de sites académicos: universidades, instituicdo de pesquisa, revista
académica, jornal académico, congressos, conferéncias.
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Componente Curricular: bioguimica de alimentos Mdadulo - 11

C/H tedrica: 40 h /50 aulas C/H prética: 20 h/ 30 aulas |C/H total: 60 h /80 aulas

C/H presencial: 36 h/48 aulas |C/H EaD: 24 h / 32 aulas C/H em Extenséo: -

Pré-requisito: - Cddigo: TA09

Ementa

Conhecer a logica da vida como sua origem e formacao; prover conhecimentos especificos sobre
as reacOes, funcdes e estruturas das principais biomoléculas em alimentos (&4gua, carboidratos,
proteinas, enzimas, lipidios, minerais e vitaminas); importancia das velocidades e condi¢Ges para
ocorréncia das reagles bioquimicas e seus delimitadores em alimentos; introducdo aos
componentes e rea¢des bioquimicas nos alimentos: carnes, leite, ovos e vegetais.

Bibliografia bésica

KAMOUN, Pierre; LAVOINNE, Alain; VERNEUIL, Hubert de. Bioquimica e biologia
molecular. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2006. 420 p ISBN 8527711753.

KOBLITZ, Maria Gabriela Bello. Bioquimica de alimentos: teoria e aplica¢des préaticas. Rio de
Janeiro: GEN, ¢2008. 242 p. ISBN 9788527713849.

MARZZOCO, Anita; TORRES, Bayardo Baptista. Bioquimica basica. 3. ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, c2007. xii, 386 p. ISBN 9788527712842.

Bibliografia complementar:

BERG, Jeremy M; TYMOCZKO, John L; STRYER, Lubert. Bioguimica. 6. ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2008. xxxix, 1114 p. ISBN 9788527713696.

CISTERNAS, J.R.; VARGA, J.; MONTE, O. Fundamentos de bioquimica experimental. 2. ed.
Séo Paulo: Atheneu, 2001. 276p.

CHAMPE, Pamela C; HARVEY, Richard A; FERRIER, Denise R. Bioquimica ilustrada. 3. ed
Porto Alegre: Artmed, 2006. 533p. ISBN 9788536317137.

HARVEY, Richard A; FERRIER, Denise R. Bioquimica ilustrada. 5.ed. Porto Alegre: Artmed,
2012. 520 p. ISBN 9788536326252.

LEHNINGER, A.L.; NELSON, D.L.; COX, M.M. Principios de Bioquimica. 2. ed. S&o Paulo:
Sarvier, 2000. 839p.
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Componente Curricular: matéria-prima de origem animal Mdadulo - 11
(MPOA)
C/H tedrica: 30 h /40 aulas C/H prética: - C/H total: 30 h /40 aulas

C/H presencial: 18 h/24 aulas [C/H EaD: 12 h / 16 aulas C/H em Extenséo: 03 h / 04 aulas

Pré-requisito: - Cddigo: TA10

Ementa

Conceito de matéria-prima de origem animal. Caracterizacdo e classificacdo das matérias-primas de
origem animal. Sistemas de producdo de matérias-primas de origem animal. Composicéo quimica, valor
nutricional e alteragbes fisicas, quimicas e microbioldgicas das matérias-primas de origem animal.
Importancia econbmica e sistemas de comercializacdo das matérias-primas de origem animal. Fatores
que afetam a qualidade e a conservacao das matérias-primas de origem animal. Pré-abate, abate, corte e
preparagdo da carne. Obtencg&o higiénica do leite. Manuseio e conservagdo do pescado. Coleta, inspecéo
e classificacdo de ovos. Conceituacdo e importancia dos produtos apicolas. Embalagem, transporte,
armazenamento e distribui¢cdo de matérias-primas de origem animal.

Bibliografia basica

BRASIL. Leis, decretos, resolugdes e portarias. Regulamento da inspe¢do industrial e sanitaria de
produtos de origem animal. Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento.

MASSAGUER, P. R. Microbiologia dos processos alimentares. Editora Varela, 2006.

MARCHINI, L.C; SODRE, G.S; MORETI, A.C.C.C. Produtos apicolas - legislagio brasileira. 1. ed.
Editora AS Pinto. Ribeirdo Preto, 2005.

Bibliografia complementar

GONCALVES, A. A. Tecnologia do Pescado: ciéncia, tecnologia, inovagao e legislacdo. Sdo Paulo:
Editora Atheneu, 2011.

NUNES, M. L.; BATISTA, I.; CARDOSO, C. Aplicacéo do Indice de Qualidade (QIM) na avaliacio
da frescura do pescado. Publica¢bes Avulsas do IPIMAR, Lisboa, n. 15, 2007.

ORDONEZ, J.A. Tecnologia de alimentos. 2. ed. v. 2, Editora Artmed, 2004;

RAMOS E. M. , GOMIDE L. A. M. Avaliacdo da Qualidade de Carnes - Fundamentos e
Metodologias. 1. ed. Editora UFV, 2007.

TERRA N.N.; BRUM, M. A R. Carne e seus derivados — Técnicas de controle de qualidade. Editora
Nobel, Sdo Paulo, 1998.
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Componente Curricular: matérias-primas de origem Mdadulo - 11
vegetal (MPOV)

C/H tedrica: 30 h /40 aulas C/H prética: - C/H total: 30 h /40 aulas

C/H presencial: 18 h/24 aulas |[C/H EaD: 12 h/ 16 aulas |C/H em Extensdo: 03 h / 04 aulas

Pré-requisito: - Cddigo: TA11

Ementa

Importancia econdmica e sistemas de comercializacdo das matérias-primas de origem vegetal,
classificagdo botanica, morfologia, estrutura, fisiologia e composi¢do quimica; fatores que afetam a
qualidade e a conservacao das matérias-primas; propriedades e caracteristicas das matérias-primas de
origem vegetal; colheita, padronizacdo, classificacdo e beneficiamento; embalagem, estocagem,
transporte e distribuicdo, e alternativas de aproveitamento industrial das matérias-primas de origem
vegetal.

Bibliografia bésica
EVANGELISTA, Tecnologia de Alimentos. Editora Atheneu. 2. ed., 1999.
FERRI, M.G. Botanica: morfologia externa das plantas (organografia). 15 ed. Ed. Nobel, 1983.

LIMA, Urgel de Almeida (Coord). Matérias-primas dos alimentos. Sdo Paulo, SP: Blucher, 2010.
xxii, 402 p. ISBN 9788521205296

Bibliografia complementar

CHITARRA, M. |. F.; CHITARRA, A. B. P6s-colheita de frutos e hortalicas: fisiologia e manuseio.
2. ed. rev. e ampl. Lavras: UFLA, 2005.

GOMES, C.A.0.; ALVARENGA, A.L.B.; JUNIOR, M.F.; CENCI, S.A. Hortalicas Minimamente
Processadas. Brasilia, D.F.: Embrapa Informagdo Tecnoldgica, 2005, 34 p. (Colecdo Agroindustria
Familiar).

KOBLITZ, M.G.B., Matérias-primas alimenticias - composicao e controle de qualidade, Rio de
Janeiro. Koogan, 2011. 314 p.

NASCIMENTO, Edson F.; MOLICA, Eliane M.; MORAES, Julio S. Vegetais minimamente
processados (mercado e producao). Brasilia: 2000, EMATER/DF. 53 p.

TAIZ, L.; ZEIGER, E. Fisiologia Vegetal. 3. ed., Porto Alegre: Artmed, 2004.
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Componente Curricular: metodologia da pesquisa aplicada Mddulo - 11

C/H tedrica: 60 h /80 aulas C/H prética: - C/H total: 60 h /80 aulas

C/H presencial: 45 h /60 aulas |C/H EaD: 15 h/ 20 aulas C/H em Extenséo: 05 h/ 6 aulas

Pré-requisito: - Cddigo: TA12

Ementa

Conceituacdo de conhecimento. Tipos de conhecimento. Ciéncia, tecnologia e sociedade. Método
cientifico. Conceituacdo, tipos e metodologia de pesquisa. Estrutura do trabalho cientifico. Projeto de
pesquisa e de desenvolvimento tecnoldgico e consequente potencial de inovagao. Pesquisa em acervos
fisicos e virtuais: titulos, base de dados, periodicos, patentes, marcas, desenhos industriais. Sites de
busca. Normas técnicas para formatacdo de trabalhos. Elaboracdo de artigos técnico-cientificos e
relatdrios técnicos. Nogdes de ética e discussdo dos seus multiplos usos na profissao, nas organizagdes
e na sociedade. Inter-relacionamento da ética com ciéncia, tecnologia e inovacao.

Relatorios de Estagio — Monografias — Dissertagdes e Teses nos formatos corrido, de capitulos e de
artigos cientificos. Construcfes e Inter-Relacbes dos Elementos Pré-Textuais, Textuais e Poés-
Textuais. Regras de FormatacOes de Trabalhos Académicos conforme a Associagdo Brasileira de
Normas Técnicas — ABNT e normativas institucionais.

Editoracédo eletronica de textos (formatacdo de documentos em editor de texto) e de apresentacdo
(formatacdo de slides: textos, objetos, esquema de cores, graficos e organogramas).

Bibliografia basica

ALMEIDA, Carlos Cristiano Oliveira de Faria. Metodologia cientifica e inovacdo tecnoldgica:
desafios e possibilidades. Brasilia, DF: IFB, 2012. 72 p. ISBN 9788564124196.

CRUZ, Vilma Aparecida Gimenes da. Metodologia da Pesquisa Cientifica: sistemas V. Sdo Paulo:
Pearson Prentice Hall, 2010. 182 p. ISBN 9788576056683.

MARGCULA, Marcelo; BENINI FILHO, Pio Armando. Informética: conceitos e aplicagdes. 3. ed.
rev Sdo Paulo: Erica, 2008.

Bibliografia complementar

BRITO, G.F. de; CHOI, V. P.; ALMEIDA, A. de. Manual ABNT: regras gerais de estilo e
formatacéo de trabalhos académicos. Biblioteca Paulo Ernesto Tolle. Sdo Paulo, 4. ed. 2014. 100p.
Disponivel em:  http://biblioteca.fecap.br/wp-content/uploads/2016/03/Manual-ABNT _-regras-
gerais-de-estilo-e-formata%C3%A7%C3%A30-de-trabalhos-acad%C3%AAmMicos.pdf

MEIRELLES, Fernando de Souza. Informaética: novas aplicagdes com microcomputadores. 2. ed.,
atual. e ampl S&o Paulo: Makron, 1994,

MOREIRA, Herivelto; CALEFFE, Luiz Gonzaga. Metodologia da pesquisa para o professor
pesquisador. 2. ed. Rio de Janeiro: Lamparina, 2008. 245 p. ISBN 9788598271644,

SILVA, Claudio Nei Nascimento da; PORTO, Marcelo Duarte. Metodologia cientifica
descomplicada: pesquisa e prética para iniciantes. Brasilia, DF: Editora IFB, 2016. 104 p. ISBN
9788564124301.

TAJRA, Sanmya Feitosa. Informatica na educacéo. 8. ed., 5. reimp S&o Paulo: Erica, 2011.
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http://biblioteca.fecap.br/wp-content/uploads/2016/03/Manual-ABNT_-regras-gerais-de-estilo-e-formata%C3%A7%C3%A3o-de-trabalhos-acad%C3%AAmicos.pdf
http://biblioteca.fecap.br/wp-content/uploads/2016/03/Manual-ABNT_-regras-gerais-de-estilo-e-formata%C3%A7%C3%A3o-de-trabalhos-acad%C3%AAmicos.pdf

Componente Curricular: calculo diferencial e integral - | Modulo - 11
C/H tedrica: 60 h / 80 aulas C/H prética: - C/H total: 60 h /80 aulas
C/H presencial: 60 h/80 aulas |C/H EaD: - C/H em Extenséo: -
Pré-requisito: - Cédigo: FIG18

Ementa

Calculo diferencial e integral de funcdes reais de uma varidvel: limites e continuidade; derivada;
aplicagBes da derivada; antiderivadas e o Teorema Fundamental do Calculo.

Bibliografia basica

GONGCALVES, Mirian B; FLEMMING, Diva M. Célculo A. S&o Paula: Pearson, 2009.
LEITHOLD, Louis. O Célculo com Geometria Analitica. v. 1. Sdo Paulo: Harbra LTDA, 1994.
STEWART, James. Calculo. v. 1. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2011.

Bibliografia complementar

BOULOS, P. Introdugéo ao célculo, v. 1 — Calculo Diferencial, 2. ed., 2000, Editora: Edgard
Blucher.

FLEMMING, D. M; GONCALVES, M. B., Célculo A, Editora Makron Books, S&o Paulo, 6. ed.

HOFFMANN, Laurence D.; BRADLEY, Gerald L. Célculo. Um Curso Moderno e suas
Aplicaces. 10. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2013.

MUNEM, Mustafa A; CORDEIRO, André Lima (Trad) (Et al). Calculo. Rio de Janeiro: LTC,
1982. v. 1, 605[29]p. ISBN 8521610540.

THOMAS, George B. Célculo. 11 ed. v. 1. Sdo Paulo: Addison, 20009.
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4.16.3 Terceiro Semestre (MODULO - I11)

Componente Curricular: microbiologia de alimentos Médulo - 111

C/H tedrica: 45 h / 60 aulas C/H prética: 45 h/ 60 aulas |C/H total: 90 h / 120 aulas

C/H presencial: 54 h/72 aulas |C/H EaD: 36 h /48 aulas C/H em Extenséo: 10 h/ 14 aulas

Pré-requisito: microbiologia basica — TA06 Cddigo: TA13

Ementa

Microrganismos importantes em alimentos; contaminacdo dos alimentos por microrganismos;
principios da preservacgdo de alimentos; controle microbiolégico; tipos de alimentos e microrganismos
que o0s deterioram; microrganismos indicadores; boas praticas de fabricagio no uso de
microrganismos; procedimentos, controle e vigilancia da qualidade da 4gua para consumo humano e
industrial.

Bibliografia basica

FORSYTHE, Stephen J. Microbiologia da seguranca alimentar. Porto Alegre: Artmed, 2005. 424
p ISBN 8573079886.

FRANCO, Bernadette Dora Gombossy de Melo; LANDGRAF, Mariza. Microbiologia dos
alimentos. Sao Paulo: Atheneu, 2005. 182 p ISBN 8573791217.

JAY, James M. Microbiologia de alimentos. 6. ed. - reimpr. 2008; reimp. 2009. Porto Alegre:
Artmed, 2005. 711 p. ISBN 9788536305073.

Bibliografia complementar

FRAZIER, W. C; WESTHOFF, D. C. Microbiologia de los alimentos. 3.ed. Zaragoza: Acribia, 1991
xvi, 522p. ISBN 8420005568.

MASSAGUER, Pilar Rodriguez. Microbiologia dos processos alimentares. Sdo Paulo: Varela,
2005. 258 p. ISBN 8585519541.

PELCZAR, M. J., CHAN, E. C. S., KRIEG, N. R. Microbiologia: conceitos e aplicagdes, v. Il, 2.
ed., 2008. S&o Paulo: Pearson. 524p.

TRABULSI, L. R., ALTERTHUM, F. Microbiologia, 5. ed., 2008. S&o Paulo: Atheneu, 760p.

OKURA, Ménica H. Microbiologia: roteiros de aulas praticas. Ribeirdo Preto: Tecmedd, 2008. xiv,
201 p. ISBN 9788599276266
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Componente Curricular: nutricdo Mdadulo - 111

C/H teorica: 30 h /40 aulas C/H prética: 45 h /60 aulas |C/H total: 30 h /40 aulas

C/H presencial: 18 h/24 aulas |C/H EaD: 12 h/ 16 aulas C/H em Extensédo: 03 h/ 04 aulas

Pré-requisito: Cddigo: TAl14

Ementa

Conceitos: nutricdo, nutrientes, alimento, alimentacdo. Aproveitamento total dos alimentos, piramide
alimentar; nutrientes: carboidratos, proteinas, gorduras, vitaminas, sais minerais, fibras; valor energeético
dos alimentos, necessidades energéticas e nutricionais; perdas de nutrientes durante o
processamento/efeito do processamento sobre os nutrientes; fortificacdo de alimentos; alimentos
funcionais.

Bibliografia basica

COSTA, Neuza Maria Brunoro; PELUZIO, Maria do Carmo Gouveia. Nutri¢ao basica e metabolismo.
Vicosa: Ed. UFV, 2008.

FERRACINI, Vera Lucia; CAPALBO, Deise Maria Fontana; PESSOA, Maria Conceigdo Peres.
Qualidade de vida: nutrigdo, higiene e seguranca dos alimentos. Jaguaritna: Embrapa, 2004.

VITOLO, Mércia Regina. Nutricdo: da gestacao ao envelhecimento. Rio de Janeiro: Rubio, 2008.

Bibliografia complementar

ABREU, E. S.; SPINELLI, M. G. N.; ZANARDI, A. M. P. Gestdo de unidades de alimentacgéo e
nutri¢cdo: um modo de fazer. Sdo Paulo: Metha, 2003.

BARBOSA FILHO, Morel Pereira. Nutricdo e adubacéo do arroz (sequeiro e irrigado). Piracicaba:
Associacdo Brasileira para Pesquisa da Potassa e do Fosfato, 1987. 120 p. (EPAMIG. Boletim Técnico;
9).

QUARESMA, Laura Sampaio; LETHIAIS, Haroldo. Nutricdo, dietética e boa cozinha: solucGes
criativas para restri¢fes alimentares. Rio de Janeiro: Ed. Senac Nacional, 2013.

PORTO, Flavia. Nutri¢do para quem ndo conhece nutri¢do. Sdo Paulo: Varela, 2000.

PROENCA, R. P. C. et al. Qualidade nutricional e sensorial da producéo de refeicdes. Floriandpolis:
UFSC, 2005. 221 p.
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Componente Curricular: quimica de alimentos Mdadulo - 111

C/H teorica: 40 h / 54 aulas C/H prética: 20 h/ 26 aulas |C/H total: 60 h /80 aulas

C/H presencial: 40 h/54 aulas |C/H EaD: 20 h /26 aulas C/H em Extensé&o: 10 h/ 12 aulas

Pré-requisito: - Cadigo: TA15

Ementa

Agua: propriedades fisicas e quimicas da agua, atividade de agua e isotermas de sorcdo. Taxa de
Permeabilidade ao Vapor de Agua (TPVA); aditivos alimentares (27 grupos): caracteristicas quimicas,
principios de atuacdo e recomendacao de uso para todos os grupos permitidos pelo CODEX. Adjuvantes
de processo (15 grupos): caracteristicas quimicas, principios de atuacdo e recomendagdo de uso.
AlteracGes quimicas decorrentes do processamento; mecanismos de deterioragdo quimica de alimentos.

Bibliografia basica

ARAUJO, Jilio Maria de Andrade. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 5. ed., atual. ampl.
Vicosa, MG: UFV, 2011. 601 p.

DAMODARAN, Srinivasan; PARKIN, Kirk L; FENNEMA, Owen R. Quimica de alimentos de
Fennema. 4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2010. 900 p. (Biblioteca Artmed).

RIBEIRO, Eliana Paula; SERAVALLLI, Elisena A. G (Autor). Quimica de alimentos. 2. ed. rev. Sdo
Paulo: Instituto Maua de Tecnologia, Edgard Blucher, 2007. xi, 184 p. ISBN.

Bibliografia complementar

ARAUJO, Jalio M. A. Quimica de alimentos: teoria e prética. 4. ed. atual. e ampl. Vicosa: UFV,
2008. 596 p. ISBN 9788572693516.

BOBBIO, F.O.; BOBBIO, P.A. Introdu¢do a Quimica de Alimentos. Editora Livraria Varela, 3. ed.
2003.

BOBBIO, P.A.; BOBBIO, F.O. Quimica de Processamento de Alimentos. Editora Livraria Varela,
3aed. 2001.

COULTATE, T.P. Alimentos: a quimica de seus componentes. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2004.

LASZLO, Herta; BASSO, Lidia Maria; COELHO, Claudia Maria de L. Quimica de alimentos:
alterac@o dos componentes organicos. S&o Paulo: Nobel, 1986. 98 p.
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Componente Curricular: quimica analitica Mdadulo - 111

C/H teorica: 45 h / 60 aulas C/H prética: 45 h /60 aulas |C/H total: 90 h / 120 aulas

C/H presencial: 54 h/72 aulas |C/H EaD: 36 h /48 aulas C/H em Extensédo: 30 h/ 40 aulas

Pré-requisito: - Codigo: TA16

Ementa

Conceitos basicos: grandezas, unidades, simbolos, nimero de Avogrado, massa molar, solugdes e
preparo de solucdes; processos analiticos: amostragem, preparo de amostras, guimica analitica
gualitativa, quimica analitica quantitativa; erros experimentais: algarismos significativos, erro de uma
medida (absoluto e relativo), desvios, exatidao, precisao, tipos de erros, rejei¢do de resultados; equilibrio
ibnico: conceito de equilibrio idnico, constantes de equilibrio (KC e KP), aplicacdo das constantes de
equilibrio, principio de Le Chatelier, efeito do ion comum, conceitos de acidos e bases, teoria do par
conjugado e do par eletrdnico, auto-ionizacdo da agua, escala de pH, forca dos acidos e das bases,
sistemas tamponados e a lei da dilui¢do de Ostwald. Volumetria: volumetria de neutraliza¢do, volumetria
de precipitagdo, volumetria de complexacéo, volumetria de 6xido-reducdo. Métodos gravimétricos de
analises; métodos instrumentais de analises: potenciometria, refratometria, espectrofotometria e
cromatografia.

Bibliografia basica

OHLLWEILER, O. A. Quimica Analitica Qualitativa. v. 1. 3. ed., Rio de Janeiro: LTC, 1982.
OHLLWEILER, O. A. Quimica Analitica Quantitativa. v. 2. 4. ed., Rio de Janeiro: LTC, 1981.
VOGEL, I. A. Analise Quimica Quantitativa. VVolume Unico. 5. ed.,, Rio de Janeiro: LTC,1992.

Bibliografia complementar

BACCAN, T. L.; LEMAY, H. E. Jr.; BURSTEN, B. E.; BURDGE, J. R. Quimica Analitica
Quantitativa Elementar. VVolume Unico. 3. ed., S&o Paulo: Edgard Blucher, 2001.

BROWN, T. L.; LEMAY, H. E. Jr; BURSTEN, B. E.; BURDGE, J. R. Quimica — A ciéncia central.
Volume Unico. 9. ed., Sdo Paulo: LTC, 2005.

BACCAN, N.; ALEIXO, L. M.; STEIN, E.; GODINHO, O. E. S. Introdugdo & semimicroanalise
gualitativa. Volume Unico. 7. ed., Sdo Paulo: Editora Unicamp, 1997.

FELTRE, Ricardo. Fundamentos de Quimica. v. Unico. 4. ed. S&o Paulo: Moderna, 2005. 700 p.

SKOOG, WEST, HOLLER, CROUCH, Fundamentos de Quimica Analitica. Traducéo da 8. ed. norte-
americana,Editora Thomson, Sdo Paulo-SP, 2006.
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Componente Curricular: fenémenos de transporte de calor Mddulo - 111
e massa
C/H tedrica: 60 h /80 aulas C/H prética: - C/H total: 60 h /80 aulas

C/H presencial: 36 h/48 aulas |C/H EaD: 24 h/32 aulas |C/H em Extensao: -

Pré-requisito: fundamentos da matematica - FIG17 Cddigo: TA17

Ementa

Principais propriedades fisicas dos fluidos; esforcos nos fluidos; fundamentos da
fluidostética/hidrostatica; principio da transferéncia de calor (condugdo, convec¢édo e radiacao);
manometria / pressao empuxo.

Bibliografia bésica
BRAGA FILHO, Washington. Transmissao de calor. Sdo Paulo: Thomson, 2004.
BRUNETT]I, Franco. Mecénica dos fluidos. 2. ed. rev. Sdo Paulo: Pearson, 2008.

DEWITT, David P., INCROPERA, Frank P. Fundamentos de transferéncia de calor e de massa.
LTC 6. ed., Rio de Janeiro, 2008.

SISSOM, Leighton E; PITTS, Donald R. Fendmenos de transporte. Rio de Janeiro: LTC, 1979.

Bibliografia complementar

BERGMAN, Theodore L; DEWITT, David P; BERGMAN, Theodore L; LAVINE, Adrienne S.
Fundamentos de transferéncia de calor e de massa. 7. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2016.

BIRD, R. Byron; STEWART, Warren E; LIGHTFOOT, Edwin N. Fendmenos de transporte. 2.
ed. Rio de Janeiro: LTC, 2011.

Fox and McDonald. “Introducdo a mecanica dos fluidos”, 5. ed, LTC editora, 1998.

MUNSON, B.R., YOUNG, D.F., OKIISHI, T.H., Fundamentos da mecéanica dos fluidos. Ed.
Edgard Blucher, Traducéo da 4. ed. americana, 2002.

ROMA, Woodrow Nelson Lopes. Fenémenos de transporte para engenharia. 2. ed. rev Sao
Carlos: Rima, 2006.
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Componente Curricular: tecnologia pés-colheita de produtos Mdadulo - 111
horticolas

C/H tedrica: 30 h /40 aulas C/H prética: 30 h /40 aulas C/H total: 60 h /80 aulas

C/H presencial: 36 h/48 aulas |C/H EaD: 24 h / 32 aulas C/H em Extenséo: 5 h/ 6 aulas
Pré-requisito: matérias-primas de origem vegetal (MPOV) - TA11 |Cddigo: TA18

Ementa

Conceitos béasicos de fisiologia pos-colheita. Fisiologia do desenvolvimento de produtos horticolas.
Transformagfes metabdlicas no ciclo vital dos frutos e hortalicas. Respiragdo e producdo de etileno.
Reguladores vegetais. Perdas pos-colheita: tipos, locais, causas e controle. Desordens fisioldgicas e doencgas
poés-colheita. Influéncia dos fatores de pré-colheita e de colheita na qualidade. Qualidade pés-colheita:
atributos e métodos de avaliacéo, principais operagdes unitarias em pos-colheita. Embalagens, transporte,
armazenamento, distribuicdo e utilizagdo. Produtos horticolas minimamente processados. Seguranga no uso
de produtos horticolas. Sistemas de gerenciamento de qualidade. Producéo Integrada e certificagdo de frutas
para exportacgéo.

Bibliografia basica
AWAD, M. Fisiologia p6s-colheita de frutos. Sdo Paulo: Nobel, 1993.

CHITARRA, M. I. F.; CHITARRA, A. B. Pos-colheita de frutos e hortalicas: fisiologia e manuseio. 2. ed.
rev. e ampl. Lavras: UFLA, 2005.

KOBLITZ, M.G.B., Matérias-primas alimenticias - composicao e controle de qualidade, Rio de Janeiro.
Koogan, 2011. 314 p.

Bibliografia complementar
FERRI, M.G. Botanica: morfologia externa das plantas (organografia). 15. ed., Ed. Nobel, 1983.

FAO. Prevencion de pesdidas de alimentos poscosecha: frutos, hortalizas y tubérculos: manual de
capacitacion. Roma: FAO. 1993. 183 p. (Colecione FAP: Capacitacion n. 17/2).

EVANGELISTA, Tecnologia de Alimentos. Editora Atheneu. 2 ed., 1999.

MORETTI. C. L. Manual de pocessamento minimo de frutos e hortalicas. Brasilia: Embrapa e Sebrae,
2007. 531 p.

TAIZ, L.; ZEIGER, E. Fisiologia Vegetal. 3. ed., Porto Alegre: Artmed, 2004.
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Componente Curricular: estatistica aplicada Mddulo - 111

C/H tedrica: 30 h/ 40 aulas C/H prética: 30 h /40 aulas C/H total: 60 h /80 aulas

C/H presencial: 36 h/48 aulas |C/H EaD: 24 h / 32 aulas C/H em Extenséo: -
Pré-requisito: - Cddigo: TA19
Ementa

Principios da estatistica. Variaveis. Populagdo e amostragens. Representacdes estatisticas —
Tabelas, quadros e figuras. Editoragdes de formulas e graficos em planilhas eletrbnicas com
licencas livres. distribuicGes de frequéncia. apresentagdes e utilizacdes de programas digitais com
licencas livres para as analises estatisticas. Distribuicdo normal de gauss. medidas de tendéncia
central. medidas de dispersdo. Significancia estatistica — valor de p. hip6teses nula e verdadeira.
Erros tipo alfa e beta. Testes paramétricos e ndo paramétricos. Analises de variancias. testes de
diferencas entre médias. Testes de correlagdo. InterpretacBes basicas das anélises de regresséo,
dendrograma e componentes principais. Editoracfes de formulas e graficos em planilhas
eletrbnicas com licencgas livres. UtilizacGes de programas digitais com licengas livres para as
analises estatisticas.

Bibliografia basica
CRESPO, ANTONIO A. Estatistica Facil. Saraiva: Sdo Paulo, 1999.

STEVENSON, William J. Estatistica aplicada a administracdo. Sdo Paulo: HARBRA, 2001.
495 p. ISBN 8529400925.

MILONE, Giuseppe. Estatistica geral e aplicada. Sdo Paulo: Thompson, 2006. 483p ISBN
852210.

Bibliografia complementar

COSTA NETO, P.L.O. Estatistica. 7. ed., Sdo Paulo, Editora Blucher Ltda., 1987. 264 p.
LEVIN, J. Estatistica Aplicada a Ciéncias Humanas - Harbra, Sdo Paulo, 2. ed. 1978, 392 p.
MAROCO, J. Anélise estatistica — com utilizagdo do SPSS. Lisboa: Ed. Silabo, 2003.

MORETTIN, P.A. & BUSSAB, W.O. Métodos Quantitativos. 4. ed., Sdo Paulo, Atual Editora
Ltda., 1991. 321 p. (Métodos Quantitativos, v. 4).

GOMES, F.P. Curso de Estatistica Experimental. Piracicaba - Sdo Paulo. 12. ed., Editora Nobel
S.A., 1987.
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4.16.4 Quarto Semestre (MODULO - 1V)

Componente Curricular: operagdes unitarias Modulo - IV

C/H teorica: 60 h /80 aulas C/H prética: - C/H total: 60 h / 80 aulas
C/H presencial: 36 h/48 aulas |C/H EaD: 24 h / 32 aulas C/H em Extenséo: -
Pré-requisito: - Caodigo: TA20

Ementa

Definicdo de fluxograma na industria e seus principais equipamentos; balanco do processo
(decantacgdo e evaporacdo): balanco de massa/sélido e balanco térmico/energia; conceitos tedricos
gerais do processo de separagdo em misturas: filtracdo, destilacdo, centrifugacdo, extracéo,
decantagdo, evaporagdo e outros; equipamentos de armazenamentos (ex.: tanques. silos e etc): area
e volume de corpos redondos (cilindro, cone e esfera); principio da refrigeracéo.

Bibliografia bésica
COULSON, J. M; RICHARDSON, J. F. Tecnologia quimica: Operagdes unitarias. Lisboa:
Fundagdo Gulbenkian, v.2, 1965.

CREMASCO, Marco Aurélio. Operagdes unitdrias em sistemas particulados e
fluidomecéanicos. Sao Paulo: Blucher, 2012.

TERRON, Luiz Roberto. Operacdes unitarias para quimicos, farmacéuticos e engenheiros:
fundamentos e operacdes unitarias do escoamento de fluidos. Rio de Janeiro: LTC, 2012.

Bibliografia complementar

FOUST. A. S.: WENZEL, L. A.; CLUMP, C. W.; MAUS, L.; ANDERSEN, L. B. Principios das
Operacg0es Unitarias. LTC 2. ed., Rio de Janeiro, 1982.

GOMIDE, R. Operag0es Unitarias. Sdo Paulo: Reynaldo Gomide, 1993. v. 2.

Nedderman, B. Manual de Operagdes Unitarias, Hermus, 2004.

PAYNE, John Howard. Operacdes unitarias na producao de acucar de cana. Sao Paulo: Nobel,
1989.

Reynaldo Gomide. Operacfes Unitarias: operaces com sistemas de sélidos granulares, v. 1,
1983.

Reynaldo Gomide. Operac6es Unitarias: separacGes Mecanicas, v. 3, 1980.
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Componente Curricular: higiene em unidades processadoras Mddulo - IV
de alimentos

C/H tedrica: 20 h/ 26 aulas C/H prética: 10 h/ 14 aulas C/H total: 30 h /40 aulas

C/H presencial: 18 h/24 aulas |C/H EaD: 12 h / 16 aulas C/H em Extensédo: 15 h /20 aulas
Pré-requisito: - Cddigo: TA21
Ementa

Higienizacdo: definicdo de limpeza e sanitizacdo, caracteristicas dos residuos: proteinas, gorduras,
carboidratos e sais minerais, natureza das superficies dos equipamentos, qualidade da &gua utilizada na
higienizacdo. Estudo dos principios e métodos de higienizacdo e sanitizacdo na indUstria de alimentos.
Agentes quimicos: detergentes e sanitizantes. Tipos de detergentes: alcalinos, agentes polifosfatos, acidos,
agentes complexantes, agentes tensoativos e detergentes enzimaticos. Tipos de sanitizantes: fisicos e
guimicos. Sanitizantes fisicos: agua quente, vapor, ar quente, radiacdo ultravioleta, Sanitizantes quimicos:
compostos clorados, compostos iodados, clorhexidina, acido peracético, compostos quaternarios de aménio
e peroxido de hidrogénio. Transmissdao de doencas pelos alimentos. Fatores que contribuem para o
aparecimento das toxinfec¢des alimentares, prevencdo e epidemiologia. Métodos de avaliacdo da eficacia
da higienizagao.

Bibliografia basica

ANDRADE, Nélio José de. Higiene na Industria de alimentos: avaliagdo e controle da adesdo e
formacao de biofilmes bacterianos. S&o Paulo: Varela, 2008.

CONTRERAS CASTILLO, Carmen et al. Higiene e sanitizacdo nas industrias de carnes e derivados.
S&o Paulo: Varela, 2002.

GALHARDI, Mario Gilberto et al. Higiene e sanitizacdo para as empresas de alimentos. Campinas:
Sociedade Brasileira de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, 1995.

Bibliografia complementar

ANDRADE, Nélio José de; PINTO, Claudia Lucia de Oliveira. Higieniza¢do na industria de alimentos.
Vigosa: CPT, 1999.

FONSECA, Adriana Lara. Curso treinamento de manipuladores de alimentos. S&o Paulo: CPT, 2002.
GIORDANO, José Carlos.

GALHARDI, Mério Gilberto. Controle integrado de pragas. Campinas: SBCTA, 2003. (Série Manuais
Técnicos).

RIEDEL, Guenther. Controle sanitario dos alimentos. 3. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2005.

JUNIOR, Enio Alves da. Manual de controle higiénico-sanitario em servicos de alimentac&o. 6. ed. S&o
Paulo: Varela, 2005.

Material da web oriundos de sites académicos: universidades, instituicdo de pesquisa, revista académica,
jornal académico, congressos, conferéncias.
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Componente Curricular: andlise de alimentos Mddulo - IV

C/H tedrica: 10 h/ 14 aulas C/H prética: 80 h/ 106 aulas |C/H total: 90 h / 120 aulas

C/H presencial: 80 h/106 aulas |C/H EaD: 10 h/ 14 aulas C/H em Extensédo: 30 h / 40 aulas
Pré-requisito: - Cédigo: TA22

Ementa

Introducdo a analise de alimentos. Inspecdo, amostragem e preparo da amostra para a analise. Métodos fisicos
de andlise de alimentos: medida, pesagem, densidade, viscosidade, indice de refragdo, cor, aw, etc. Métodos
fisico-quimicos de andlise de alimentos: umidade, minerais totais (sollveis e insollveis), especiacdo de
minerais (determinacdo de ferro — espectrofotometria), proteinas (Kjedhal), gorduras (extrator de Soxhlet),
acucares redutores e ndo-redutores (Lane & Eynon), Sélidos Soluveis (refratometria), pectina, fibra, vitamina
C, acidez total titulavel; analises de fraudes; laudos de analise.

Bibliografia bésica

CECCHI, E. M. Fundamentos teéricos e praticos em analise de alimentos. New Delhi. 2. ed, Ed.
UNICAMP, 1999, 208p.

Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz - Métodos Quimicos e Fisicos para Analise de Alimentos.
Instituto Adolfo Lutz. 5. ed. S&o Paulo. 2008.

SILVA, Dirceu Jorge da; QUEIROZ, Augusto César de. Andlise de alimentos: métodos quimicos e
bioldgicos. 3. ed. Vigosa: UFV, 2012. 235 p. ISBN 8572691057.

Bibliografia complementar

CARVALHO, H.H.: JONG, E.V.: BELLO, R.M.: SOUZA, R.B; TERRA, M.F. Alimentos: métodos fisicos
e quimicos de analise. Ed. da Universidade, UFRGS, Porto Alegre, RS, 2002,180p.

COULTATE, T.P. Alimentos: a quimica e seus componentes. Trad. Jeverson Frazzon et al. 3. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2004, 368p.

Official methods of analysis of the AOAC. AOAC-Association of Official Analytical Chemists. 15. ed.
Washington, 1990, 1115p.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz. Métodos fisico-quimicos
para analises de alimentos. 4. ed. (1. ed. digital), 2008. 1020 p.

RANGANA, S. Handbook of analyser and quality control for fruit and vegetable products. 2. ed.
McGraw-Hill, 1986, 695p.
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Componente Curricular: tecnologia de tratamento de 4gua e Modulo - IV
efluentes

C/H teorica: 40 h / 54 aulas C/H prética: 20 h/ 26 aulas C/H total: 60 h / 80 aulas

C/H presencial: 60 h/80 aulas |C/H EaD: - C/H em Extenséo: -
Pré-requisito: - Codigo: TA23
Ementa

Qualidade da agua: principais impurezas encontradas na agua e legislacdo de aguas para fins
potaveis e descarte. Unidades de Tratamento de Agua. Métodos de Tratamento de Aguas:
floculago, decantacdo, decantacao, filtraco e cloracdo, osmose-reversa. Agua para Geracio de
Vapor. Agua para Resfriamento. Tratamento bioldgico e quimico de efluentes.

Bibliografia basica

LIMA, URGEL DE ALMEIDA. Biotecnologia industrial: processos fermentativos e
enzimaticos. Sdo Paulo: Edgard Blicher, c2001. v. 3; 593 p. ISBN 8521202806.

MIERZWA, José Carlos; HESPANHOL, Ivanildo. Agua na indUstria: uso racional e re(iso. Sa0
Paulo: Oficina de Textos, 2005. 143 p. ISBN 9788586238413.

RICHTER, Carlos A. Agua: métodos e tecnologia de tratamento. S&o Paulo: Blucher, 2009. 340
p. ISBN 9788521204985.

Bibliografia complementar

BRAILE, P.M.; CAVALCANTI, J.E. Manual de tratamento de 4guas residuarias industriais.
Sao Paulo: CETESB, 1979.

NUNES, J.A. Tratamento Fisico-Quimico de Aguas Residuarias Industriais. ABES, 2001.

Portaria MS N° 2914 DE 12/12/2011 - “Dispde sobre os procedimentos de controle e de vigilancia
da qualidade da &gua para consumo humano e seu padrao de potabilidade.” . Publicado DOU em
14/12/2001.

Resolucdo CONAMA N° 357/2005 - "Dispde sobre a classificacdo dos corpos de agua e diretrizes
ambientais para o seu enquadramento, bem como estabelece as condigdes e padrfes de lancamento
de efluentes, e d& outras providéncias”. Ministério do Meio Ambiente. Publicacdo DOU n° 053, de
18/03/2005, pags. 58-63.

SOUZA, Luciana Cordeiro de. Aguas e sua protecdo. Curitiba: Jurua, 2011. 145 p. ISBN
8536208414.
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Componente Curricular: embalagens para alimentos Modulo - IV

C/H tedrica: 30 h/ 40 aulas C/H prética: - C/H total: 60 h /80 aulas

C/H presencial: 36 h/48 aulas |C/H EaD: 24 h/ 32 aulas |C/H em Extensdo: 15 h / 20 aulas

Pré-requisito: - Cddigo: TA24

Ementa

Definicdes, finalidades e caracteristicas de embalagens para alimentos. Interagdo embalagem x
alimento. Etapas para desenvolvimento de uma embalagem para alimentos. Tipos, composicdo,
propriedades, processo de fabricacdo e aplicacdo de embalagens para alimentos: metélicas, vidro,
cerdmicos, poliméricas, celultsicas e laminados. Embalagens bioativas. Rotulagem, legislacdo e
controle de qualidade para embalagens para alimentos. Embalagens inovadoras.

Bibliografia bésica

AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA. Legislacdo pertinente a Embalagem
para Alimentos. (Web), 2017. AIME, Sandra Balan Mendoza; DANTAS, Fiorella Balardin.

CASTRO, A.G.; POUZADA, A.S. Embalagens para industria alimentar. Lisboa: Instituto Piaget.
2003. 609p.

Helleister. Embalagens de vidro para alimentos e bebidas. Campinas: CETEA, 2009. 223 p. ISBN
9788570290632.

Bibliografia complementar

COLES, Robert. Estudo de embalagens para o varejo: uma revisao literaria. Sdo Paulo: Blucher,
2010. xvii, 111 p. (Colecéo embalagem; 4) ISBN 9788521204428.

KADOYA, T. Food packaging. S&o Diego: Academic Press. 1999.

STEWART, Bill. Estratégias de design para embalagens. Sdo Paulo: Blucher, 2010. xxviii, 180 p.
(Colecdo embalagem; 5) ISBN 9788521204435.

TWEDE, Diana; GODDARD, Ron. Materiais para embalagens. Sdo Paulo: Blucher, 2010. xxx, 171
p. (Colecdo embalagem; 3) ISBN 9788521204459.

Material da web oriundos de sites académicos: universidades, instituicdo de pesquisa, revista
académica, jornal académico, congressos, conferéncias e/ou similares.
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Componente Curricular: gestdo da qualidade e de Mddulo - IV
processos na industria de alimentos

C/H tedrica: 60 h /80 aulas C/H prética: - C/H total: 60 h /80 aulas

C/H presencial: 36 h/48 aulas |[C/H EaD: 24 h/ 32 aulas |C/H em Extensdo: 06 h / 08 aulas

Pré-requisito: - Cédigo: TA25

Ementa

Historia da evolucdo da qualidade. Gestdo de processos. Ferramentas de controle e gestdo da
qualidade. Legislacdo da qualidade. Normas de qualidade (ISO). Controle estatistico de qualidade.

Bibliografia basica
BATALHA, Mério Otavio. Gestao agroindustrial. 4. ed Sao Paulo: Atlas, 2007.
Guia para leis e normas para profissionais e empresas da area de alimentos. Editora Varela, 1999.

GESTAO da qualidade no agribusiness: estudos e casos. S&o Paulo: Atlas, 2003. 273p. ISBN
8522433569

LOBO, Renato Nogueirol. Gestdo da qualidade: as 7 ferramentas da qualidade, andlise e solucao
de problemas, jit, kaisen, housekeeping, kanban, fmea, ppap, reengenharia. S&o Paulo: Erica,
2012. 190 p. ISBN 9788536503172.

PALADINI, Edson Pacheco. Gestao da qualidade: teoria e pratica. 3. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2012.
302 p. ISBN 9788522471157.

Bibliografia complementar

Costa, A.F.B.; Epprecht, E. K.; Carpinelli, L.C.R.. Controle Estatistico de Qualidade. ed. Atlas. Sao
Paulo, 2005.

GUIA de procedimentos para implantacdo do método de andlise de perigos em pontos criticos
de controle (APPCC). Sao Paulo: Ponto Critico, 1991. 110 p.

HOBBS, Roberts. Toxinfec¢des e controle higiénico-sanitario de alimentos. 6. ed. Varela: Sdo
Paulo, 1998.

MATISSEK, R.; SCHNEPEL, F. M; STEINER, G. Andlises de los alimentos. Editora Varela, 1998.
POTTER, N. N.; HOTCHKISS, J. H. Ciéncia de los alimentos. Zaragoza editora Acribia, 1995.

Material da web oriundos de sites académicos: universidades, instituicdo de pesquisa, revista
académica, jornal académico, congressos, conferéncias.
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Componente Curricular: andlise sensorial de alimentos Modulo - 1V
C/H tedrica: 30 h /40 aulas C/H prética: 30 h /40 aulas C/H total: 60 h /80 aulas
C/H presencial: 36 h/48 aulas |C/H EaD: 24 h/ 32 aulas C/H em Extenséo: -
Pré-requisito: estatistica aplicada - TA18 Cdbdigo: TA26

Ementa

Historia e principios da andlise sensorial; percepgdes e principais anomalias visuais, nasais, retronasais,
gustativas, auditivas e textuais; medidas e escalas sensoriais; testes sensoriais discriminativos, descritivos e
afetivos; recrutamento, selecdo e treinamento de provadores. estrutura de laboratério de andlise sensorial.
aplicacOes das anélises sensoriais no desenvolvimento de novos produtos e no melhoramento, controle de
gualidade dos alimentos, considerando o custo beneficio. praticas de testes estatisticos aplicados nas analises
sensoriais dos alimentos.

Bibliografia bésica

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS — ABNT. NBR 12994. Métodos de analise
sensorial de alimentos e bebidas. Classificacdo. S&o Paulo: ABNT, 1993. Manual Adolfo Lutz
(Disponibilizado Digitalmente).

FERREIRA,V.L.P.;ALMEIDA, T.C. A.de; PETTINELLI, M. L.C.de V.; SILVA, M. A. A. P.de; CHAVES,
J. B.P.; BARBOSA, E. M. de M.. Analise sensorial — testes discriminativos, afetivos. Campinas, SP: SBCTA,
2000. 127 p. (Manual: Série Qualidade).

FARIA, E. V. de YOTSUYANAGI, K. Técnicas de analise sensorial. Campinas, SP: LAFISE/ITAL, 2002.
116 p.

Bibliografia complementar

CHAVES, J.B.P. & SPROESSER, R.L. Praticas de laboratdrio de analise sensorial de alimentos e bebidas.
Universidade Federal de Vigosa. Imprensa Universitaria. Vigosa, MG, 1996.

CHAVES, J.B.P. Métodos de diferenca em avaliagdo sensorial de alimentos e bebidas. Universidade
Federal De Vigosa. Imprensa Universitaria. Vi¢osa, MG, 1993

TEIXEIRA, E.; MEINERT, E. M.; BARBETTA, P. A. Analise sensorial de alimentos. Florianopolis: Editora
da UFSC, 1987. 180 p.

JELLINKER, G. Sensory evaluation of food (theory and practice). Ellis Harwood Ltd. England, 1985.

MEILGAARD, M.C, CIVILLE, G.V., CARR, B.T. Sensory evaluation techniques. 2 ed. Boca Raton,
Florida: CRC Press, 1991.
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Componente Curricular: ciéncia e inovacao Modulo - IV

C/H tedrica: 30 h/ 40 aulas C/H prética: - C/H total: 30 h /40 aulas

C/H presencial: 18 h/24 aulas |C/H EaD: 12 h/ 16 aulas |C/H em Extensdo: 03 h / 04 aulas

Pré-requisito: - Cddigo: FIG15

Ementa

Conceito de inovagdo. Histérico e marco legal da inovacéo tecnolégica. Busca de anterioridade em
bancos de dados de patentes. Prospecgao tecnoldgica e levantamento do estado da técnica para melhor
alicercar as pesquisas. Propriedade intelectual e suas variagdes: artigos, patentes, marcas, registro de
software, direitos autorais, etc. Transferéncia de tecnologia: negociacdo, contratos e convénios.
Habitats de inovacéo (pré-incubacéo, incubacéo, parque tecnoldgico, polo tecnoldgico, etc.). Estudos
de casos reais de transferéncia de tecnologias desenvolvidas no IFSertaoPE.

Bibliografia bésica

CARRETEIRO, Ronald P. Inovacao tecnoldgica: como garantir a modernidade de negdcio. Rio
de Janeiro: LTC, 2009. xx, 154 p.

C0OZZl, Afonso. Empreendedorismo de base tecnoldgica spin-off: criacdo de novos negocios a
partir de empresas constituidas, universidades e centros de pesquisa. Rio de Janeiro: Elsevier,
2008. 138 p.

PARANAGUA, Pedro; REIS, Renata. Patentes e criacdes industriais. Rio de Janeiro: FGV, 2009.
150p.

STRENGER, Irineu. Marcas e patentes: verbetes, jurisprudéncia. 2. ed Sdo Paulo: LTr, 2004. 327
p.

Bibliografia complementar

Leis vigentes no Brasil no semestre em que a disciplina for ministrada.

PIMENTEL, L. O. Propriedade Intelectual e a Universidade: Aspectos Legais, 1% ed, Floriandpolis:
Fundagdo Boiteaux — Konrad Adenauer Stifung, 2005, v.1, 182p.

www.inpi.gov.br, Instituto Nacional de Propriedade Industrial (INPI).
http://www.cgee.org.br, Centro de Gestao e Estudos Estratégicos (CGEE).
www.mct.gov.br, Ministério da Ciéncia e Tecnologia (MCT).

www.nit.ufba.br, Nlcleo de Inovacdo Tecnoldgica da Universidade Federal da Bahia.
www.abpi.org.br, Associacdo Brasileira da Propriedade Intelectual (IBPI).
www.wipo.int, Organizacdo Mundial de Propriedade Intelectual (OMPI).

www.agricultura.gov.br, Servico Nacional de Protecdo de Cultivares (SNPC) do Ministério da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento.

www.abapi.org.br, Associacdo Brasileira dos Agentes da Propriedade Industrial (ABPI).
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4.16.5 Quinto Semestre (MODULO - V)

Componente Curricular: instala¢6es industriais Mddulo - V

C/H teorica: 60 h /80 aulas C/H prética: - C/H total: 60 h / 80 aulas
C/H presencial: 36 h/48 aulas |C/H EaD: 24 h / 32 aulas C/H em Extenséo: -
Pré-requisito: - Cddigo: TA27

Ementa

Nocdo béasica de metrologia: utilizacdo de paquimetro e micrémetro. Tubulag¢bes industriais:
conceito, especificacbes, elementos (ex: acessorios, conexdes); sistema de recalque:
dimensionamento, perdas de cargas e bombas hidrdulicas. Teoria da combustdo: combustiveis
usuais na industria; Geradores de vapor: trocador de calor e caldeiras (tipos, caracteristicas e
capacidades).

Bibliografia bésica
CREDER, Hélio. Instalac@es hidraulicas e sanitérias. LTC 6. ed., Rio de Janeiro, 2006.

SILVA TELLES, Pedro Carlos; Tubulagdes industriais (Célculo). LTC 9. ed., S&o Paulo, 1999.

SILVA TELLES, Pedro Carlos; Tubulagdes industriais (Material, Projeto e Montagem,). LTC
10. ed., Sao Paulo, 2008.

Bibliografia complementar

BEER, F.P; JONHSTON, E. R. Resisténcia dos materiais, 4. ed. McgrawHill / Artmed, 2010
CHIAVERINI, Vicente. Acos e Ferros fundidos 7. ed. ABM, 2005

FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos: principio e pratica. ARTMED 2.
ed., Porto Alegre, 2006.

GARCIA, R. Combustiveis e combustdo industrial. Rio de Janeiro: Interciéncia, 2002.

MACINTYRE, A. Joseph. Manual de instalacdes hidraulicas e sanitérias. LTC 1. Ed., Rio de
Janeiro, 2008.

73



Componente Curricular: toxicologia de alimentos Mddulo - V

C/H tedrica: 30 h/ 40 aulas C/H prética: - C/H total: 30 h /40 aulas
C/H presencial: 18 h/24 aulas |C/H EaD: 12 h/ 16 aulas C/H em Extenséo: -
Pré-requisito: - Cédigo: TA28

Ementa

Toxicologia: retrospecto histdrico, importancia da toxicologia de alimentos, caracteristicas da
exposicao, relacdo dose/efeito. Fundamento de toxicologia: toxicocinética e toxicodindmica;
carcinogénese quimica. Defini¢do e modo de agdo dos carcindgenos quimicos. Toxicos naturais de
origem animal e vegetal: classificacdo e ocorréncia em alimentos, mecanismo de agéo. Efeito do
processamento. Micotoxinas. Aditivos em alimentos: vantagens e desvantagens. Contaminantes
indiretos: anabolizantes, antibidticos, praguecidas, migrantes de embalagens plasticas;
nitrosaminas em alimentos. Ocorréncia em alimentos, prevencdo de formagdo. Metais toxicos em
alimentos. Compostos toxicos formados durante o processamento de alimentos. Plantas medicinais,
estimulante. Transgénicos.

Bibliografia basica
HOBBS, Betty C; ROBERTS, Diane. Toxinfec¢6es e controle higiénico-sanitario de alimentos.
Sao Paulo: Varela, 1999.

SILVA JUNIOR, Eneo Alves da. Manual de controle higiénico-sanitario em alimentos. 4. ed.,
rev. e ampl Séo Paulo: Varela, 2001.

SILVA JUNIOR, Eneo Alves da. Manual de controle higiénico-sanitario em alimentos. 6. ed.
S&o Paulo: Varela, 2001.

Bibliografia complementar

KLAASSEN, C.D. & WATKINS Il1, J.B. Toxicologia: A ciéncia basica dos toxicos de Casarett
& Doull’s. 5. ed. Compéndio. Portugal: McGraw-Hill, 2001.

LINDNER, E. Toxicologia de los alimentos. 2nd ed. Zaragoza, Espanha: Acribia,1995.

MARCAO, Renato Flavio. Toxicos: leis n° 6.368/1976 e 10.409/2002: anotadas e interpretadas.
3. ed. rev. Séo Paulo: Saraiva; 2005.

MIDIO, F.A.; Martins, D.l. Toxicologia de Alimentos. 1. ed. Sdo Paulo: Varela, 2000.
OGA, S. Fundamentos de Toxicologia. 3. ed. S&o Paulo: Atheneu, 2008.
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Componente Curricular: empreendedorismo Mddulo - VI

C/H tedrica: 60 h / 80 aulas C/H prética: - C/H total: 60 h /80 aulas

C/H presencial: 48 h/64 aulas |C/H EaD: 12 h/ 16 aulas |C/H em Extensdo: 25 h / 34 aulas

Pré-requisito: - Cddigo: TA29

Ementa

Conceitos de empreendedorismo. Perfil do empreendedor. Caracteristicas, tipos e habilidades do
empreendedor. Geragao de ideias, oportunidades e inovagio. Etica e sustentabilidade. Mecanismos e
procedimentos para criacdo de empresas. O funcionamento de um negdécio. Estudo de viabilidade.
Qualidade e competitividade. Marketing pessoal e empresarial. Plano de negécios. Avaliacdo de
mercado.

Bibliografia bésica

AIDAR, Marcelo Marinho; MASCARENHAS, André Ofenhejm (Coord-ass); VASCONCELOS,
Isabella F. Gouveia de (Coord). Empreendedorismo. Sdo Paulo: Thomson, 2007. 146 p. (Debates em
Administracdo). ISBN 9788522105946.

HISRICH, Robert D; PETERS, Michael P; SHEPHERD, Dean A. Empreendedorismo. Porto Alegre:
Bookman, 2009. 662 p. ISBN 9788577803460.

SERTEK, Paulo. Empreendedorismo. 5. ed. rev., atual. e ampl. Curitiba: Ibpex, 2011. 237 p. ISBN
9788578387976.

Bibliografia complementar

Artigos Cientificos. NBR ISO  9.001 — Sistema de Gestdo da Qualidade. NBR ISO 10.006 —
Gerenciamento de Projetos. NBR 1SO 14.000 — Sistemas de Gestdo Ambiental. NBR 1SO 14.063 —
Comunicagdo ambiental. NBR I1SO 16.001 — Responsabilidade Social. Revistas e sites especializados.

MENDES, J. e ZAIDEN FILHO, L. Empreendedorismo para jovens: ferramentas, exemplos reais
e exercicios. Sdo Paulo: Atlas, 2012.

OLIVEIRA, Edson Marques. Empreendedorismo social: da teoria a pratica, do sonho a realidade.
Rio de Janeiro: Qualitymark, 2008.

SARKAR, Soumodip. O empreendedor inovador: faca diferente e conquiste seu espaco no
mercado. Rio de Janeiro: Campus, 2008.

SPINOZA, Benedictus de. Etica. 3. ed. Belo Horizonte: Auténtica, 2010.

SPITZECK, Heiko. Intraempreendedorismo, Jazz e outras coisas. Atlas Books, 2016.
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Componente Curricular: tecnologia de bebidas Mddulo - V

C/H teorica: 45 h/ 60 aulas C/H prética: 45 h /60 aulas |C/H total: 90 h / 120 aulas

C/H presencial: 72 h/96 aulas |C/H EaD: 18 h / 24 aulas C/H em Extensé&o: 25 h / 34 aulas

Pré-requisito: - Cadigo: TA30

Ementa

Principais matérias-primas para elaboracdo de bebidas. Principais tipos de bebidas: fermentadas,
fermento-destiladas, maceradas e nao alcodlicas. Estudo do grau de maturacao das matérias-primas para
elaboracdo de bebidas. Composicao quimica das matérias-primas. Controle de qualidade e legislacéo da
indUstria de bebidas. Fluxogramas de elaboracdo de: sucos, cerveja, licores, vinho e derivados, e
destilados. Analises de controle de qualidade de bebidas.

Bibliografia basica

BEBIDAS alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Sdo Paulo: Blucher, 2010. xxvii, 461 p. (Bebidas ; 1). ISBN
9788521204923.

BEBIDAS nao alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Sdo Paulo: Blucher, 2010. 385 p. (Bebidas ;2) ISBN
9788521204930.

TECNOLOGIA de bebidas: matéria-prima, processamento, BPF/APPCC, legislacdo e mercado.
Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 2005. 549p.

Bibliografia complementar

AMERINE, M. A, & OUGH, C. S. Table wines, the technology of their production. University oy
California Press, 1970.

AQUARONE, E,; LIMA, U. A.; BORZANI, W. Alimentos e bebidas produzidos por fermentagdo —
v. 5, S8o Paulo, Editora Edgard Bliicher Ltda, 1983.

BARROS, J. R. Fundamentos de Tecnologia dos Alimentos. Centro Educacional da Fundagéo Salvador
Arena. S&o Bernardo do Campo, 2012.

MANFROI, V. Novas tendéncias nas tecnologias de vinificacdo em branco e rosado. Bento
Gongalves: EAFPJK, 1995. 24p.

Instrucdo Normativa n° 24 de 08 de setembro de 2005. Manual operacional de bebidas e vinagres.
Ministério da Agricultura Pecuéria e Abastecimento. Secretaria de Defesa Agropecuéaria. Disponivel em:
http://www.agricultura.gov.br/assuntos/laboratorios/metodos/bebidas-e-vinagres-metodos-da-area-bev-
iga-1
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http://www.agricultura.gov.br/assuntos/laboratorios/metodos/bebidas-e-vinagres-metodos-da-area-bev-iqa-1
http://www.agricultura.gov.br/assuntos/laboratorios/metodos/bebidas-e-vinagres-metodos-da-area-bev-iqa-1

Componente Curricular: tecnologia de processamento de produtos Mddulo - V

de origem animal - | (TPOA - 1)

C/H teorica: 30 h /40 aulas C/H prética: 30 h/ 40 aulas C/H total: 60 h / 80 aulas

C/H presencial: 36 h/48 aulas |C/H EaD: 24 h/ 32 aulas C/H em Extensédo: 20 h / 26 aulas

Pré-requisito: matérias-primas de origem animal (MPOA) — TA10 [Cddigo: TA31

Ementa

Carnes e derivados: industria cArnea como parte da cadeia produtiva da carne. Caracteristicas fisico-quimicas
e sensoriais, valor nutritivo. Mitos e verdades sobre a carne. Controle de qualidade. Conservacdo e
armazenamento. Ingredientes carneos. Tecnologia de elaboracdo de embutidos, reestruturados, salgados,
defumados e outros derivados de carne. Pescado e derivados: industria do pescado como parte adeia produtiva
do pescado. Processo de filetagem. Tecnologia de conservagdo e elaboracdo de derivados de pescados:
embutidos, reestruturados, salgados, defumados e outros derivados de pescado

Bibliografia bésica

BRASIL. Leis, decretos, resolugbes e portarias. Regulamento da inspecdo industrial e sanitaria de
produtos de origem animal. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.

MASSAGUER, P. R. Microbiologia dos processos alimentares. Editora Varela, 2006.
OGAWA, M; MAIA, E.L . Manual de pesca- Ciéncia e Tecnologia do Pescado. Editora Varela, 2009.

Bibliografia complementar

BARTHOLOMAI, A. Fabricas de Alimentos: processos, equipamento e custos. Zaragoza: Acribia, 2001.
292 p.

ORDONEZ, J.A. Tecnologia de alimentos. 2. ed. v. 2, Editora Artmed, 2004.

PARDI, M. C.; SANTOS, I.F.; SOUZA, E.R.; PARDI, H.S. Ciéncia, Higiene e Tecnologia da Carne. v. 2.
UFG, 2007.

VIEIRA, R.H.S.F. Microbiologia, higiene e qualidade do pescado: teoria e pratica. 1. ed, 2009.

RAMOS E. M., GOMIDE L. A. M. Avalia¢édo da Qualidade de Carnes - Fundamentos e Metodologias.
1. ed,. Editora UFV, 2007.
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Componente Curricular: tecnologia de processamento de produtos Mddulo - V

de origem vegetal - | (TPOV - 1)

C/H teorica: 30 h /40 aulas C/H prética: 30 h/ 40 aulas C/H total: 60 h / 80 aulas

C/H presencial: 36 h/48 aulas |C/H EaD: 24 h/ 32 aulas C/H em Extensédo: 20 h / 26 aulas
Pré-requisito: tecnologia p6s-colheita de produtos horticolas - Cddigo: TA32

TA17

Ementa

Principais técnicas de conservagdo utilizadas para produtos derivados de vegetais (revisdo). Matérias-primas
potenciais. Classificagdo das frutas e hortalicas. Fontes de contaminacdo dos alimentos. InstalacGes para
indUstrias alimenticias. FormulacBes, equipamentos e fluxogramas de processos. Nogdes basicas sobre
embalagens e rdtulos apropriados para os produtos desenvolvidos. NogGes basicas sobre custo de producéo e
viabilidade econdmica dos produtos. Legislacido relacionada com definicdo dos produtos e Padrbes de
Identidade e Qualidade (P1Q).

Bibliografia bésica
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Rio de Janeiro. Livraria Atheneu, 1987. 652 p.

FELLOWS, Peter. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. ed. Porto Alegre:
Artmed, 2006.

LOVATEL, Jaime Luiz. Processamento de frutas e hortali¢as. Caxias do Sul, RS: Educs, 2004.

Bibliografia complementar
ARTHEY, D. & ASHURST, P.R. Processado de Frutas. 1997. 275 p.

BARTHOLOMAI, A. Fabricas de Alimentos: processos, equipamento e custos. Zaragoza: Acribia, 2001.
292 p.

CORTEZ, L.A.B; HONORIO, S.L.; MORETTI, C.L. Resfriamento de frutas e hortali¢as. Brasilia:
Embrapa Informacéo Tecnoldgica, 2002. 428.

BOBBIO, P. A. e BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos. 3. ed. Sdo Paulo: Varela, 2001.

KOBLITZ, M.G.B., Matérias-primas alimenticias - composi¢do e controle de qualidade, Rio de Janeiro.
Koogan, 2011. 314 p.
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4.16.6 Sexto Semestre (MODULO - VI)

Componente Curricular: comportamento organizacional Mddulo - VI

C/H teorica: 30 h /40 aulas C/H prética: - C/H total: 30 h /40 aulas

C/H presencial: 18 h/24 aulas |C/H EaD: 12 h/ 16 aulas |C/H em Extensao:

Pré-requisito: - Codigo: TA33

Ementa

Comportamento organizacional: conceito, desafios e oportunidades. Aprendizagem e comportamento
organizacional. Desenvolvimento pessoal: autoconhecimento. Etiqueta organizacional: aparéncia
pessoal, posturas fisica ou corporal, nas atitudes e ética. Gestdo de Pessoas: conceito, objetivos,
caracteristicas fundamentais. Processos de comunicacéo. Canais de comunicacgao formais e informais;
Comunicacdo e RelacOes interpessoais. Motivacdo; aspectos conceituais e teorias motivacionais.
Modelos de comportamento de lideranga; o lider como educador; lideranca como esséncia da gestéo;
lider coach versus lider mentor; competéncias e desenvolvimento de lideranca. Formagdo e
desenvolvimento de equipes.

Bibliografia bésica

BATEMAN, Thomas S.; SNELL, Scott A. Administracéo: lideranca e colaboracdo no mundo
competitivo. S&o Paulo: McGraw Hill, 2007.

BERGAMINI, Cecilia Whitaker. Psicologia aplicada a administracdo de empresas: psicologia do
comportamento organizacional. 4. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2008.

CHIAVENATO, ldalberto. Gestao de Pessoas. 3. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2010.

Bibliografia complementar

CAPRA, Fritjof. A Teia da Vida: uma compreensdo cientifica dos sistemas vivos. Sdo Paulo.
Cultrix, 2006.

HUNTER, James C. O monge e o0 executivo: uma historia sobre a esséncia da lideranca. Rio de
Janeiro:; Sextante, 2004.

KWASNICKA, Eunice Lacava. Introducéo a Administracéo. 6. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2007.

KWASNICKA, Eunice Lacava. Teoria Geral da Administra¢do: uma sintese. 3. ed. S&o Paulo.
Atlas, 2006.

MAXIMIANO, Antonio Cesar Amaurir. Fundamentos de Administracdo: manual compacto para
as disciplinas de TGA e introducdo a administracao. 6. ed. Sdo Paulo. Atlas, 2007.
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Componente Curricular: andlise instrumental de alimentos Mddulo - VI

C/H tedrica: 30 h/ 40 aulas C/H prética: 30 h/40 aulas |C/H total: 60 h / 80 aulas

C/H presencial: 48 h/64 aulas |C/H EaD: 12 h / 16 aulas C/H em Extenséo: -

Pré-requisito: - Cédigo: TA34

Ementa

Métodos espectrométricos: ultravioleta e visivel (UV-Vis), absorcdo atdbmica e de emissdo, e
infravermelho. Métodos cromatograficos: cromatografia liquida e gasosa. Tratamento e analise de
dados analiticos. Principios béasicos da validacdo de métodos analiticos.

Bibliografia basica

ARAUJO, Julio Maria de Andrade. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 5. ed., atual. ampl. Vigosa,
MG: UFV, 2011. 601 p. ISBN 9788572694049.

CIENFUEGOS, Freddy; VAITSMAN, Delmo. Andlise instrumental. Rio de Janeiro: Interciéncia,
€2000 606 p. ISBN 8571930422.

SILVA, Dirceu Jorge da; QUEIROZ, Augusto César de. Andlise de alimentos: métodos quimicos e
bioldgicos. 3. ed. Vigosa: UFV, 2012. 235 p. ISBN 8572691057.

Bibliografia complementar

AQUINO NETO, F. R. DE; NUNES, D. S. S. Cromatografia — principios basicos e técnicas afins.
Rio de Janeiro: Interciéncia, 2003.

BACCAN, Nivaldo; ANDRADE, Jodo Carlos de; GODINHO, Oswaldo E. S.; BARONE, José
Salvador. Quimica analitica quantitativa elementar. 3. ed. Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 2001. 308p.
ISBN 8521202962.

COLLINS, C.H.; BRAGA, G.L.; BONATO, P.S. Introdugdo a métodos cromatogréaficos.
Campinas: Editora da UNICAMP, 2006.

Guia de Validagéo e Controle de Qualidade Analitica: Farmacos em Produtos para
Alimentacdo Animal e Medicamentos Veterinarios. Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento. Secretaria de Defesa Agropecuaria, Brasilia, 2011. disponivel em:
http://www.agricultura.gov.br/assuntos/laboratorios/arquivos-publicacoes-laboratorio/guia-de-
validacao-controle-de-qualidade-analitica.pdf/view

Instrucdo Normativa N° 24 de 08 de setembro de 2005. Manual operacional de bebidas e vinagres.
Ministério da Agricultura Pecudria e Abastecimento. Secretaria de Defesa Agropecuaria. Disponivel
em:  http://www.agricultura.gov.br/assuntos/laboratorios/metodos/bebidas-e-vinagres-metodos-da-

area-bev-iga-1
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http://www.agricultura.gov.br/assuntos/laboratorios/arquivos-publicacoes-laboratorio/guia-de-validacao-controle-de-qualidade-analitica.pdf/view
http://www.agricultura.gov.br/assuntos/laboratorios/arquivos-publicacoes-laboratorio/guia-de-validacao-controle-de-qualidade-analitica.pdf/view
http://www.agricultura.gov.br/assuntos/laboratorios/metodos/bebidas-e-vinagres-metodos-da-area-bev-iqa-1
http://www.agricultura.gov.br/assuntos/laboratorios/metodos/bebidas-e-vinagres-metodos-da-area-bev-iqa-1

Componente Curricular: gestao de residuos Moddulo - VI

C/H tedrica: 25 h / 34 aulas C/H prética: 05 h /06 aulas |C/H total: 30 h /40 aulas

C/H presencial: 18 h/24 aulas |C/H EaD: 12 h/ 16 aulas C/H em Extensédo: 05 h / 06 aulas

Pré-requisito: - Cddigo: TA35

Ementa

A geracdo de residuos solidos. As formas e os tipos de residuos perigosos existentes na atmosfera.
Abordagem sobre os problemas de residuos na industria. Os impactos ambientais relacionados a residuos
solidos. A legislacdo ambiental relacionada a coleta, transporte e disposicao final de residuos sélidos. A
minimizacdo da carga poluidora. Os processos de tratamento e disposigdo final com énfase em aterro
sanitario. A revalorizagdo de residuos solidos. Reutilizagdo dos residuos de origem animal em
formulagdes de subprodutos, como ra¢des. A Politica Nacional de Residuos Solidos (PNRS).

Bibliografia bésica
Apresentacdo Congresso Brasileiro de Engenharia Sanitaria e Ambiental, Camburid, 12 p, 1973.

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS: NBR 10004:2004. Residuos Sélidos -
Classificacdo, ABNT, Brasil.

BERNARDES JR.; et al. Classificaco de Residuos Sélidos Industriais. Sdo Paulo, CETESB, 23 p.,
1983.

Bibliografia complementar

BRASIL. Constituicio da Republica Federativa do Brasil - Lei n® 9433: institui a politica nacional
de recursos, cria o sistema nacional de gerenciamento de recursos hidricos. Diario Oficial da Unido,
Brasilia, 9 janeiro 1997.

BERNARDES, A. M., NIQUEL, C.L.V., SCHIANETZ, K., SOARES, M.R.K., SANTOS, M.K.,
PAULELLA, E.D.; SCAPIM C.O.; Gestao dos residuos solidos urbanos. Secretaria de Servicos
Publicos e Secretaria da Administragdo. Campinas, 1996.

EIGENHEER, E.M., Ferreira, J.A., Adler, R.R. Reciclagem: mito e realidade. Rio de Janeiro: In-Félio,
2005.

Ministério do Meio Ambiente, ICLEI — Brasil. Planos de gestdo de residuos sélidos: manual de
orientacgdo. Brasilia, 2012.

SCHNEIDER, V.E. Manual de OrientacGes Basicas para a Minimizacao de Efluentes e Residuos na
Industria Galvanica. Rio Grande do Sul, Brasil, 80 p, 2000.
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Componente Curricular: relagdes étnico-raciais: historia e Modulo - VI
cultura afro brasileira e indigena

C/H tedrica: 30 h /40 aulas C/H prética: - C/H total: 30 h /40 aulas
C/H presencial: - C/H EaD: - C/H em Extenséo: -
Pré-requisito: - Cddigo: FIG13

Ementa

Os conhecimentos sobre os indios na histria, a diaspora negra, os processos de escravizagao e de resisténcia
de indigenas e negros sdo imprescindiveis para o processo de formacdo de educadores/professores, por
possibilitarem uma avaliacdo critica da trajetdria e do processo de construcao social dos povos indigenas e
dos negros, especialmente nos territorios Semiaridos. Com enfoque para as contribui¢es dos negros e
indigenas no ambito sociocultural, histoérico, politico, religioso, econdmico, bem como nas conquistas de
garantias constitucionais, da implantag&o de politicas publicas, a¢des afirmativas e legislacdes, a exemplo
das Leis 10.639/03 e 11.645/08. Além de envolver questBes relacionada a educacdo em Direitos Humanos.

Bibliografia basica

FONSECA, Marcus Vinicius, SILVA, Carolina Mostaro Neves da, Fernandes, Alexsandra Borges (Org.).
Relagdes étnico-raciais e educagdo no Brasil. Belo Horizonte : Mazza Edigdes, 2011, 216p.

, MINISTERIO DA EDUCACAO/CONSELHO NACIONAL DE EDUCACAO/CAMARA DE

EDUCAGAO BASICA RESOLUGAO N° 5, DE 22 DE JUNHO DE 2012. Define Diretrizes Curriculares

Nacionais para a Educagdo Escolar Indigena na Educagdo Baésica. Disponivel em:
http://portal.mec.gov.br/index.php?option=com_docman&view=download&alias=11074-rceb005-12-
pdf&category slug=junho-2012-pdf&Itemid=30192. Acessado em 20/11/2016.

SILVA, E. H. (Org.); SANTOS, C. A. B (Org.); OLIVEIRA, E. G. S. (Org.); COSTANETO, H. M. (Org.)
. Histéria Ambiental e historia indigena no semiarido brasileiro. 1. ed. Feira de Santana: UEFS
EDITORA, 2016. v. 01. 278p.

Bibliografia complementar

ALMEIDA, Aldredo Wagner Berno; MARIN, Rosa Elizabeth Acevedo (coord.); (Org.) SANTOS, Juracy
Marques dos... [et al.]. Nova Cartografia Social dos Povos e Comunidades Tradicionais do Brasil.
Manaus: Projeto Nova Cartografia Social da Amazénia/UEA. Edi¢bes 2011 (Povos Indigenas do
Nordeste —v.1-3 e v. 5-8).

CARDOSO, Mauricio; CERENCIO, Priscilla (Org.). Direitos humanos: diferentes cenarios, novas
perspectivas. S&o Paulo: Editora do Brasil, 2012. 120p.

MENDONCGCA et all. Nossa Serra, nossa terra: identidade e territério tradicional Atikum e Pankara.
2012. Disponivel
em:http://www.cimi.org.br/pub/publicacoes/Nossa%20Serra%20Nossa%20Terra/nossa_serra_comclu.pdf.
Acessado em 20/12/2013.

SILVA, E. H. (Org.); SANTOS, C. A. B (Org.); OLIVEIRA, E. G. S. (Org.). Histéria Ambiental: recursos
naturais e povos tradicionais no semiarido nordestino. 1. ed. Curitiba/PR: APPRIS, 2017. v. 1.
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Componente Curricular: tecnologia de processamento de produtos Moddulo - VI
de origem animal — 11 (TPOA — II)

C/H tedrica: 30 h /40 aulas C/H prética: 30 h/ 40 aulas C/H total: 60 h /80 aulas

C/H presencial: 36 h/48 aulas |C/H EaD: 24 h/ 32 aulas C/H em Extensédo: 20 h / 26 aulas

Pré-requisito: matérias-primas de origem animal (MPOA) — TA10 |Cddigo: TA36

Ementa

Leite e derivados: conhecimento industria lactea como parte da cadeia produtiva do leite. Conceitos,
caracteristicas e composicao do leite e aspectos nutricionais. Beneficiamento de leite de consumo/tratamento
térmico do leite (pasteurizagdo, tratamento UAT/UHT). Ingredientes lacteos. Tecnologia de elaboragdo e
conservagéo de queijos, fermentados, manteiga, concentrados, gelados e outros produtos lacteos.

Mel, ovos e derivados: conhecimento da industria do mel e ovos como parte da cadeia produtiva do mel e ovo;
Classificacdo e selecdo do ovo. Utilizagdo do ovo na industria. Embalagem e conservacao. Derivados do mel.

Bibliografia bésica

BRASIL. Leis, decretos, resolugdes e portarias. Regulamento da inspe¢do industrial e sanitaria de
produtos de origem animal. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.

MASSAGUER, P. R. Microbiologia dos processos alimentares. Editora Varela, 2006.

MARCHINI, L.C; SODRE, G.S; MORETI, A.C.C.C. Produtos apicolas - legislacio brasileira.1. ed.
Editora AS Pinto. Ribeirdo Preto, 2005.

Bibliografia complementar

ABREU, Luiz Ronaldo de. Tecnologia de leite e derivados. Lavras. UFLA, 1999. 215 p.

BRESSAN, Maria Cristina; PEREZ, Juan Ramon Olalquiaga. Tecnologia de carnes e pescados. Lavras. Ed.
da UFLA, 2001. 240 p.

OLIVEIRA, M. N. Livros Tecnologia de Produtos Lacteos Funcionais. 1. ed. Editora Atheneu, 2009.
ORDONEZ, J.A. Tecnologia de alimentos. 2 ed. v. 2, Editora Artmed, 2004.

TERRA N.N.; BRUM, M. A R. Carne e seus derivados — Técnicas de controle de qualidade. Editora Nobel,
Sao Paulo, 1998.
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Componente Curricular: tecnologia de produtos de origem vegetal Moddulo - VI

— 11 (TPOV - 1I)

C/H tedrica: 30 h /40 aulas C/H prética: 30 h /40 aulas C/H total: 60 h /80 aulas

C/H presencial: 36 h/48 aulas |C/H EaD: 24 h/ 32 aulas C/H em Extensédo: 20 h / 26 aulas
Pré-requisito: tecnologia pés-colheita de produtos horticolas — Cédigo: TA37

TA17

Ementa

Maturacdo, colheita e armazenamento de grdos. Estrutura e composi¢do dos gréos e cereais. Moagem e
processamento de grdos. Processos de beneficiamento de grdos e cereais. Tecnologias de fabricacdo de
diferentes produtos a base de cereais. Processos de panificagdo e fabricagdo de massas alimenticias e biscoitos.
Industrializagdo de derivados: amidos e féculas.

Bibliografia bésica
LOVATEL, Jaime Luiz. Processamento de frutas e hortalicas. Caxias do Sul, RS: Educs, 2004.
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Rio de Janeiro: Livraria Atheneu, 1987. 652 p.

FELLOWS, Peter. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. ed. Porto Alegre.
Artmed, 2006.

Bibliografia complementar

CHITARRA, M. I. F., CHITARRA, A. B. Pé¢s-Colheita de Frutas e Hortalicas, Fisiologia e Manuseio. 2.
ed, Editora UFLA, 785p.

MORETT]I, C. Manual de processamento minimo de frutas e hortalicas. EMBRAPA, 2007, 531p.
BOBBIO, P. A. e BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos. 3. ed. Sdo Paulo: Varela, 2001.

FILGUEIRAS, Heloisa Almeida Cunha. MINISTERIO DA AGRICULTURA E DO ABASTECIMENTO.
Manga: pds-colheita. Brasilia, DF: Embrapa Comunicagdo para Transferéncia de Tecnologia, 2000. 40p.
(Frutas do Brasil; 2) ISBN 8573830735.

KOBLITZ, M.G.B., Matérias-primas alimenticias - composi¢do e controle de qualidade, Rio de Janeiro.
Koogan, 2011. 314 p.
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Componente Curricular: satide ocupacional e seguranca do Moddulo - VI
trabalho

C/H tedrica: 26 h / 34 aulas C/H prética: 04 h/ 06 aulas |C/H total: 30 h /40 aulas

C/H presencial: 26 h/ 34 aulas |C/H EaD: 04 h/ 06 aulas C/H em Extenséo: -

Pré-requisito: - Cddigo: FIG16

Ementa

1. Introducdo a higiene e seguranca do trabalho: evolucdo histérica da seguranga do trabalho, A
importancia da seguranga do trabalho. O que é seguran¢a do trabalho; riscos ocupacionais; o que é
acidente de trabalho; custos dos acidentes de trabalho; estatisticas dos acidentes de trabalho; 2. medidas
prevencionistas: conceito de risco e perigo, identificagdo dos perigos, medidas de prevencéo e controle
3. Legislagéo aplicada & seguranca do trabalho: abordagens da constitui¢do brasileira sobre seguranca do
trabalho. A CLT e a Lei n° 6.514/77; Portaria n° 3.214/78, que trata das Normas Regulamentadoras. 4.
Métodos de protecdo individual e coletiva: hierarquia das medidas de protecdo. NR 6/EPI. 5. Servicos
prevencionistas na empresa: CIPA e SESMT. 6. No¢des de combate a principios de incéndios.

Bibliografia basica

CAMISASSA, Mara Queiroga. Seguranca e saude no trabalho NR'S 1 a 37: comentadas e
descomplicadas. editora método — 7. ed. 2020.

Equipe Atlas. Livro: seguranca e medicina do trabalho. 87. ed. Sdo Paulo — 2022.
GOMES, A. G. Sistemas de prevencado contra incéndios. Rio de Janeiro: Interciéncia, 2001.

Nunes, Edvaldo. Cinco responsabilidades relacionadas com seguranca do trabalho. 1. ed. Campinas,
SP: Millennium Editora, 2020.

Bibliografia complementar

DELLA COLETA, José Augusto. Acidentes de trabalho. Sdo Paulo: Atlas, 1991.

GONCALVES, Ernesto Lima. A empresa e a saude do trabalhador. Sao Paulo: Pioneira, 1988.
MENDES, René. Patologia do trabalho. Rio de Janeiro, Atheneu, 1997.

PACHECO, Janior, Waldemar. Qualidade na seguranca e higiene do trabalho. Sdo Paulo: Atlas, 1995.

RIO, Rodrigo Pires do. PCMSO: programa de controle médico de saude ocupacional. Belo
Horizonte, Health, 1996.

SALIBA, Tuffi. Legislacao de seguranga, acidente de trabalho e satde do trabalhador. S&o Paulo:
LTr, 2018.
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Componente Curricular: orientagdes de estagio supervisionado Mddulo - VI
C/H tedrica: 30 h /40 aulas C/H prética: - C/H total: 30 h /40 aulas
C/H presencial: - C/H EaD: 30 h /40 aulas C/H em Extenséo: -
Pré-requisito: - Cddigo: FMTAO01
Ementa

Tipos de Trabalhos de Conclusdo de Curso (TCC) — relatérios de estagio — monografias — dissertagdes e
teses nos formatos corrido, de capitulos e de artigos cientificos. Construgdes e inter-relacbes dos
elementos pré-textuais, textuais e pos-textuais. regras de formatacdes de trabalhos académicos conforme
a associacdo brasileira de normas técnicas — abnt e normativas institucionais. Elaboracfes de slides
digitais. Orientagdes sobre trabalho académico. OrientacOes sobre a documentagéo referente do estagio
curricular e equivaléncia de carga horéria. Orientagdes sobre os Programas Institucionais de Pesquisa e
Extensdo.

Bibliografia bésica

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 6023 - informac&o e documentac&o:
referéncias: elaboracdo. Rio de Janeiro, 2002. 24 p

BASTOS, LiLIA DA R.; PAIXAO, LYRA; FERNANDES, LUCIA M.; DELUIZ, NEISE. Manual
para a Elaboracéo de Projetos e Relatorios de Pesquisa, Teses, Dissertacdes e Monografias. Livros
Técnicos e Cientificos, 4. ed., Rio de Janeiro, 1988.

GIL, Antonio Carlos. Como elaborar projetos de pesquisa. 4. ed. Sdo Paulo: Editora Atlas S. A., 2002.

RUDIO, Franz Victor. Introducéo ao projeto de pesquisa cientifica. Petropolis: Vozes, 2000.

Bibliografia complementar

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 6023 informagao e documentac&o:
referéncias e elaboragéo. Rio de Janeiro, 2002. 24 p.

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 6024 informagao e documentacéo:
numeracao progressiva das se¢des de um documento escrito (apresentacéo). Rio de Janeiro, 2003.

ECO, Umberto. Como se faz uma tese. Umberto Eco. 17. ed. Sdo Paulo : Perspectiva, 2002.

FURASTE, Pedro Augusto. Normas técnicas para trabalho cientifico, que todo o0 mundo deve saber,
inclusive vocé. Porto Alegre: Art Ler, 2004.

TAJRA, Sanmya Feitosa. Informatica na educacéo. 8. ed., 5. reimp S&o Paulo: Erica, 2011.
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4.16.7 Disciplina Optativa

Componente Curricular: tendencias na industria de Médulo - VI
alimentos e bebidas

C/H teorica: 15 h/ 20 aulas C/H prética: - C/H total: 15 h / 20 aulas

C/H presencial: 18 h/24 aulas |C/H EaD: 12 h / 16 aulas C/H em Extenséo: -

Pré-requisito: - Cddigo: FMTA

Ementa

Proporcionar conhecimentos tedricos e praticos sobre as novas tecnologias que perpetuam na producéo,
conservagédo e comercializagdo de alimentos e bebidas.

Bibliografia bésica

FILHO, W. G. Venturini. Indastria de bebidas: inovacéo, gestdo e producdo. Sdo Paulo: Blicher,
2011. v. 3, 536p.

GERMER, Silvia P.M.; VIALTA, Airton; MOURAD, Anna L. Instituto de Tecnologia de Alimentos. A
industria de alimentos e 0 meio ambiente. Campinas: ITAL, 2002.

SHREVE, R. Norris; BRINK JR., Joseph A. Industrias de processos quimicos. 4. ed. Rio de Janeiro:
Guanabara, 1977. 717 p.

Bibliografia complementar

ALBERTIN, M. R.; PONTES, H. L. J. A engenharia de producéo na era da industria 4.0. Ed. Appris,
2021, 193p.

ANTUNES, R. Uberizacdo, trabalho digital e Indastria 4.0. Ed. BOI Tempo. 2020, 336p.

CALDAS PINTO, J. R. Tecnologias de automacao na industria 4.0. Ed. Lidel. 2021, 440p.

GIL, Antonio Carlos. Como elaborar projetos de pesquisa. 4. ed. Sdo Paulo: Editora Atlas S. A., 2002.
RUDIO, Franz Victor. Introducéo ao projeto de pesquisa cientifica. Petropolis: Vozes, 2000.

SANTOS, M. M. D.; LEMES, M. O.; STEVAN JUNIOR, S. L. Industria 4.0;: fundamentos,
perspectivas e aplicacdes. Ed. Erica, 2018, 200p.

SCHWAB, K.; A quarta revolucéo industrial. Ed. Edipro, 2018. 160p.

Textos de jornais e revistas, artigos cientificos, comentarios em midia, videos e outras fontes de
propagacdo de conhecimento atuais.
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Componente Curricular: lingua brasileira de sinais (LIBRAS) Modulo - VI

C/H tedrica: 15 h / 20 aulas C/H prética: - C/H total: 15 h /20 aulas

C/H presencial: 18 h/24 aulas |C/H EaD: 12 h/ 16 aulas C/H em Extenséo: -

Pré-requisito: - Cddigo:FIG12

Ementa

Fundamentos historicos e socio antropolégicos da surdez. Legislacdo especifica. Comunidade surda:
cultura e identidade. Direitos humanos dos surdos. Aspectos linguisticos e praticos da Libras. Libras em
Contexto.

Bibliografia basica

QUADROS, R. M & KARNOPP, L. B. Lingua de Sinais Brasileira: estudos linguisticos. Porto Alegre:
Artes médicas, 2004.

SKLIAR, C. Surdez. Um olhar sobre as diferengas. 5. ed. Porto Alegre: Mediag&o, 2011.
STROBEL, K. As imagens do outro sobre a cultura surda. Floriandpolis: Editora da UFSC, 2008.

Bibliografia complementar

CAPOVILLA, F. C. & RAFHAEL, V.D. Novo - Deit-Libras. Dicionario Enciclopédico llustrado
Trilingue de Lingua de Sinais Brasileira. v. | e Il. S0 Paulo: EDUSP, 2009.

FELIPE, Tanya & MONTEIRO, Myrrna. Libras em contexto: curso basico. livro do estudante
cusista. Brasilia: MEC; SEESP, 2007.

PIMENTA, Nelson & QUADROS, R. M. Curso de Libras 1. 3. ed. Rio de Janeiro: LSB video, 2008.
PIMENTA, Nelson & QUADROS, R. M. Curso de Libras 2. Rio de Janeiro: LSB video, 20009.
PIMENTA, Nelson & QUADROS, R. M. Curso de Libras 3. Rio de Janeiro: LSB video, 2011.
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_ 2t Curso Superior de Tecnologia em Alimentos

4.17 Certificados e Diplomas a serem emitidos

Sera diplomado o tecndlogo que obtiver aprovagao em todos 0s componentes
curriculares, cumprida a carga horaria de estagio supervisionado e defendido o seu TCC.

4.18 Ag0Oes Decorrentes do Processo de Avaliagéo do Curso

No final de cada semestre letivo o aluno tera direito aos exames finais por componente
curricular caso ndo tenha alcangado o rendimento previsto nas normas didaticas em vigor, assim
como haverd um coeficiente de rendimento escolar (CRE) registrado no histérico em
conformidade com a norma didética vigente.

A avaliacdo de aprendizagem incluira também um programa de recuperagao continua
(aluno ja em curso) e da recuperacdo das defasagens anteriores (acolhimento do aluno
ingressante), conforme as Diretrizes para o Enfrentamento a Evasdo e a Retencédo de alunos do
IFSertdoPE, produzido pela PROEN e o Nucleo Pedagdgico Reitoria.

Para efeito de validacdo de diploma escolar, o aluno participara dos exames nacionais de
avaliacdo conforme orientacdo da Lei de Diretrizes Bases da educacdo nacional (LDB) em
vigor.
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Curso Superior de Tecnologia em Alimentos

5 PERFIL DO PESSOAL DOCENTE E TECNICO
Atualmente, a equipe multidisciplinar do curso é composta pelos seguintes membros:

5.1 Corpo Docente

O IFSertdoPE é uma instituicdo educacional que oferta ensino em diversos niveis e
modalidades: cursos técnicos de nivel médio, cursos tecnoldgicos, bacharelados, licenciaturas,
cursos de p6s-graduacdo e cursos de formacao inicial e continuada.

A qualidade da formacdo dos alunos esta diretamente relacionada ao perfil do corpo
docente envolvido no curso. Segue abaixo a lista dos professores que ministram ou ministrara
aula no curso superior de Tecnologia em Alimentos do IFSertdoPE, Campus Petrolina., com
regime de trabalho e formagéo:

1° Semestre
Cadigo Componente Professor (a) Titulacdo Regime
Curricular
TA01 | Introducdo a Tecnologia | Marcelo Eduardo Alves Doutor DE
em Alimentos Olinda de Souza
TA02 | Quimica Geral e | Luciana Cavalcanti de Doutora DE
Experimental Azevedo
TA03 | Quimica Organica Beatriz Cavalcanti | Doutora DE
Amorim
TA04 | Desenho Industrial Alba Valeria de Barros e | Doutora DE
Silva Pinheiro
TAO05 | Gestdo Empresarial Gislane Rocha de Siqueira | Doutorando DE
Gava
FMGO1 | Andlise e Producdo de | Ana Maria de Amorim | Doutoranda DE
Textos Viana
FMGO2 | Inglés Instrumental -1 Alessandra  da  Silva Mestre DE
Luengo Latorre
FIG14 | Educacdo Ambiental Clecia Simone Gongalves | Doutora DE
Rosa Pacheco
FI1G17 | Fundamentos da | Rafael Vitor Coelho Mestre DE
Matematica Torres
2° Semestre
Cadigo Componente Curricular Professor (a) Titulacdo | Regime
TAO06 | Microbiologia Bésica Aréo Cardoso Viana Doutor DE
TAO7 | Fisico-Quimica Beatriz Cavalcanti | Doutora DE
Amorim
TA08 | Principios da Tecnologia de | Silvana Belém de Oliveira | Doutora DE
Alimentos (PTA) Vilar
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TA09 | Bioguimica de Alimentos Ana Julia de Brito Araljo | poutora | DE
Carvalho
TA10 | MPOA Paulo Sérgio Dalmas Doutor DE
TA1l | MPOV Ana Jalia de Brito AranO Doutora DE
Carvalho
TA12 | Metodologia da  Pesquisa Clécia Simone Gongcalves Doutora DE
Aplicada Rosa Pacheco
FIG18 Calculo Diferencial e Integral- | Paulo Roberto Freire de Doutor DE
I Paula
3° Semestre
Cadigo Componente Professor (a) Titulacéo Regime
Curricular
TA13 | Microbiologia de | Ardo Cardoso Viana Doutor DE
Alimentos
TAl14 | Toxicologia de Alimentos | Silvana Belém de Oliveira | Doutora DE
Vilar
TA15 | Quimica de Alimentos Luciana Cavalcanti de | Doutora DE
Azevedo
TA16 | Quimica Analitica Beatriz Cavalcanti Doutora DE
Amorim
TAL17 | Fendmenos de Transporte | Marcelo Eduardo Alves Doutor DE
Olinda de Souza
TA18 | Tecnologia de  Pos- | Ana Julia de Brito Aradjo Doutora DE
colheita Carvalho
TA19 | Estatistica Aplicada Robson de  Jesus Doutor DE
Mascarenhas
4° Semestre
Cadigo Componente Curricular Professor (a) Titulacédo | Regime
N s Marcelo Eduardo Alves
TA20 | OperagOes Unitarias Olinda de Souza Doutor DE
TA21 Higiene em- unidades Aréo Cardoso Viana Doutor DE
processadoras de alimentos
TA22 | Andlise de Alimentos Luciana - Cavalcanti  de Doutora DE
Azevedo
TA23 Tecnologla de tratamento de Marcos dos Santos Lima Doutor DE
aguas e efluentes
TA24 | Embalagem para Alimentos Ardo Cardoso Viana Doutor DE
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TAZS Gestdo da Qualidade e de | Ana Julia de Brito Araujo Doutora DE
Processos Carvalho
TA26 | Andlise Sensorial Robson de Jesus Doutor DE
Mascarenhas
FIG15 | Ciéncia e Inovacéo Paulo Sérgio Dalmas Doutor DE
5% Semestre
Cddigo | Componente Curricular Professor (a) Titulacdo | Regime
TA27 | InstalagGes Industriais Mgrcelo Eduardo Alves Doutor DE
Olinda de Souza
TA28 | Nutricdo S”.V ana .Belem de Doutora DE
Oliveira Vilar
TA29 | Empreendedorismo G_lslar_le Rocha  de Doutoranda DE
Siqueira Gava
TA30 | Tecnologia de Bebidas mzzos dos  Santos Doutor DE
TA31 | TPOA - Paulo Sérgio Dalmas Doutor DE
TA32 | TPOV -1 Ana Jlia de Brito | o0 | DE
Araujo Carvalho
6° Semestre
Cadigo Componente Curricular Professor (a) Titulagdo | Regime
TA33 Comp(_)rtar_nento G_lslaqe Rocha de Doutoranda DE
Organizacional Siqueira Gava
TA34 Apallse Instrumental de Marcos dos Santos Doutor DE
alimentos Lima
Clécia Simone
TA35 | Gestdo de Residuo Gongalves Rosa Doutor DE
Pacheco
TA36 | TPOA-1I Paulo Sérgio Dalmas Doutor DE
TA37 | TPOV-1II Silvana_ Belem de| 0 s | DE
Oliveira Vilar
Lingua Brasileira de Sinais | Maria do Socorro
FlG12 Libras -1 *(Optativa) Araujo de Freitas Mestre DE
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Relacbes Etnico-Raciais: Herlon Alves
FIG13 | Historia e Cultura Afro- Doutor DE

L . Bezerra
Brasileira e Indigena

Saude Ocupacional e Seguranca | Marcelo Sperotto

do Trabalho Genaio Mestre DE

FIG16

Orientacoes de Estagio | Todos os profs da
FMTAOL Supervisonado coordenacdo TECAL

Tendéncias na Inddstria de .
Ardo Viana/ Marcelo

FMTAO2 Allment_os e Bebidas Olinda / Laécio Costa Doutor (es) DE
*(Optativa)

5.1.1 Atuacédo do Nucleo Docente Estruturante

O Ndcleo Docente Estruturante (NDE) € o 6rgao consultivo, avaliativo, propositivo e
de assessoramento ao colegiado de curso, responsdvel pela concepcdo, implantacgdo,
acompanhamento e constante avaliacdo e atualizacdo de Projeto Pedagdgico do Curso (PPC),
oferecendo subsidios que visam a melhoria e consolidacdo dos mesmos.

Sé&o atribui¢cdes do NDE:

I - Acompanhar a elaboracdo do PPC, definindo conjuntamente sua concepcao, estrutura e
fundamentos pedagdgicos e epistemolégicos, bem como o desenrolar de sua implantacéo,
visando & consolidacdo do curso e ao atendimento das Diretrizes Curriculares Nacionais
(DCNS) e outros dispositivos legais;

I - Avaliar e sugerir adequac6es no perfil profissional do egresso, para que 0 mesmo expresse
de forma excelente as competéncias pretendidas;

Il - Avaliar periodicamente o PPC e promover as alteracdes que se fizerem necessarias com
vistas ao aprimoramento da proposta pedagogica;

IV - Zelar para que a estrutura curricular contemple de forma sistémica e global, a flexibilidade,
a articulagdo da teoria com a pratica e a integracdo curricular interdisciplinar entre as diferentes
atividades de ensino constantes no curriculo;

V - Promover a integracdo horizontal e vertical do curso, respeitando os eixos estabelecidos
pelo projeto pedagdgico, buscando implementar mecanismos que proporcionem a inter e
transdisciplinariedade;

VI - Avaliar o desenvolvimento dos componentes curriculares;

VII - Propor alternativas, tedrico metodoldgicas que promovam a inovagéo na sala de aula e a
melhoria do processo ensino aprendizagem;

VIII - Participar da realizacdo da auto avaliacdo da instituicdo, especificamente no que diz
respeito ao curso, propondo meios de sanar as deficiéncias detectadas;
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IX - Acompanhar os resultados alcancados pelo curso nos diversos instrumentos de avaliacdo
externa, tais como o Exame Nacional de Desempenho dos Estudantes (ENADE) e similares,
estabelecendo metas para melhorias;

X - Incentivar a pesquisa e extensao oriundas de necessidades da graduacdo, de exigéncias do
mercado de trabalho e/ou de politicas publicas;

XI - Exercer demais atribuigdes correlatas ou que Ihe sejam previstas em regulamento proprio.

5.1.2 Funcionamento do Colegiado do Curso

O colegiado de curso é 6rgdo normativo, executivo, consultivo e de planejamento
académico de atividade de ensino, pesquisa e extensdo, que sera constituido para cada um dos
cursos superiores do IFSertdoPE. Ele é constituido pelo coordenador do curso e seu suplente, 0
vice-coordenador, por no minimo trés professores efetivos e seus respectivos suplente e por um
discente e seu suplente, regularmente matriculado no curso, eleitos por seus pares.

As reunibes do colegiado do curso acontecem ordinariamente, por convocacdo de
iniciativa do seu presidente ou atendendo ao pedido de 1/3 (um terco) dos seus membros, uma
vez a cada 15 dias, e, extraordinariamente, sempre que convocado pelo seu presidente ou pelo
menos 1/3 (um terco) dos seus membros, com antecedéncia minima de 48 (quarenta e 0ito)
horas, mencionando-se 0 assunto que devera ser tratado. O registro das reunides é feito por
meio de ata resumo, onde constam, além das informacgdes basicas como data, horario e local, a
pauta da reunido, registro e assinatura dos presentes e as definicbes das discussdes. O
encaminhamento do que foi resolvido nas discussdes é feito pelo presidente com a colaboracao
dos membros do colegiado do curso.

Maiores detalhes sobre as atribui¢des do presidente do colegiado e das competéncias do
colegiado do curso e de seus membros podem ser acessados através da Portaria normatizada
pelo IFSertaoPE.

6.2 Corpo Técnico de Apoio ao Ensino
6.3.1 Corpo Técnico

O curso de Tecnologia em Alimentos utiliza, nas suas aulas praticas, os laboratorios
localizados nos Blocos C e E e la o curso tem o apoio dos seguintes técnicos de laboratorio
conforme o Quadro 1.

Quadro 1: técnicos dos laboratérios dos blocos C e E.

Bloco C
Técnico de Laboratério Titulacdo
Geraldo Vieira de Lima Junior Doutorando
Jorge Barboza de Souza Especialista
Bloco E
Técnico de Laboratorio Titulacdo
Joselmo Silva dos Santos Graduado
Thiago Coelho de Santana Doutorando
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6.3.2 Apoio ao Ensino

De acordo com as informac6es do Plano de Desenvolvimento Institucional, o IFSertdoPE,
a Diretoria de Apoio ao Ensino e a Aprendizagem (DAEA) é subordinada a Pro-Reitoria de
Ensino e, a Diretoria de Orcamento e Financas (DOF) subordinada a Pro-Reitoria de
Administracdo. Estas Diretorias sdo responsaveis por atuar de forma sistémica e integrada no
ambito do IFSertaoPE.

6.3.3 Atendimento Educacional Especializado (AEE)

O Campus Petrolina contribui na implementacdo de politicas de acesso, permanéncia e
conclusdo com éxito dos estudantes com necessidades especificas. Por meio do Nucleo de
Atendimento as Pessoas com Necessidades Especificas (NAPNE) realiza o Atendimento
Educacional Especializado (AEE), atraves do Nucleo Pedagdgico do Campus (NuPe) e outros
atendimentos, sendo estes ofertados pelo Professor de AEE e demais profissionais do
atendimento especializado em articulagdo com o Ndcleo Pedagdgico, Setor de Salde e
Coordenagdes de Cursos. Quanto a inclusdo e a acessibilidade temos como determinacdo o
previsto na legislagéo vigente.

O NuPe do Campus Petrolina, tem a competéncia do servico para o trabalho pedagdgico
articulado com docentes, coordenadores de curso e alunos, tendo em vista a melhoria do
desempenho do aluno e ainda podendo desenvolver um trabalho coletivo para o enfrentamento
a evasdo e a retencdo dos discentes junto a coordenacao do curso e aos docentes.

Sao considerados estudantes com necessidades especificas as pessoas com deficiéncia
(PCD’s) e com transtornos diversos. Pessoas com deficiéncia (PCD’s) sdo pessoas com
deficiéncia fisica ou mobilidade reduzida, que possuem limitacdo ou incapacidade para o
desempenho de atividades e que se enquadram nas seguintes categorias: deficiéncia fisica,
deficiéncia auditiva, deficiéncia visual, deficiéncia mental, deficiéncia multipla — associacéo de
duas ou mais deficiéncias. Pessoas com transtornos diversos seriam as com altas
habilidades/superdotacdo, dislexia, discalculia, disgrafia, TDAH e distdrbios
psiquiatricos/psicolégicos. O Atendimento Educacional Especializado (AEE) tem como
funcdo, complementar ou suplementar a formagé@o do aluno por meio da disponibilizacéo de
servigos, recursos de acessibilidade e estratégias que eliminem as barreiras para sua plena
participagdo na sociedade e desenvolvimento de sua aprendizagem. Consideram-se recursos de
acessibilidade na educacao aqueles que asseguram condicGes de acesso ao curriculo dos alunos
com deficiéncia ou mobilidade reduzida, promovendo a utilizacdo dos materiais didaticos e
pedagdgicos, dos espagos, dos mobiliarios e equipamentos dos sistemas de comunicacdo e
informacdo, dos transportes e dos demais servigos. Outro elemento do Atendimento
Educacional Especializado é a promocao da acessibilidade das pessoas com deficiéncia ou com
mobilidade reduzida por meio da supressao de barreiras e de obstaculos arquitetdnicos nas vias
e espacos educacionais, no mobiliario, na construcéo e reforma dos edificios escolares e nos
meios de transporte e de comunicacdo utilizados na instituicao.
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Fluxo e Etapas do Atendimento Educacional Especializado (AEE): notificacdo na
matricula* regular e matricula na disciplina AEE que sera de fluxo continuo. Primeiro contato
com o(a) aluno(a), pais ou responsaveis. Neste contato conhecemos o aluno, reconhecemos a
deficiéncia e verificamos possiveis adaptacdes realizando reunides com o Coordenador do
Curso, Coordenacdo Pedagdgica, professores e demais setores envolvidos para planejar e
construir o plano de AEE e os recursos pedagogicos e de acessibilidade necesséarios ao
estudante. Plano AEE: identificacdo das necessidades educacionais especificas do estudante;
definicdo de recursos necessarios; atividades a serem desenvolvidas; ao longo do semestre e do
curso monitoramos a situacdo e verificamos novas necessidades em conjunto com a
coordenacdo pedagogica, professores e coordenadores de curso.

*(A notificacdo e matricula na disciplina AEE se dara de forma compulsoria aos alunos
que entraram por cotas com laudo/Cid que comprove sua condi¢do; lembrando que esta ndo
sera a Unica forma de o discente ingressar na disciplina /atendimento AEE pois sabemos que na
trajetéria pode haver mudancas de condicdo e neste liame ndo se pode considerar
imprescindivel a apresentacdo de laudo médico (diagndéstico clinico) por parte do aluno com
deficiéncia, transtornos globais do desenvolvimento ou altas habilidades/superdotacdo, uma vez
que o AEE caracteriza-se por atendimento pedagdgico e ndo clinico. Durante o estudo de caso,
primeira etapa da elaboracdo do Plano de AEE, se for necessario, o professor do AEE, podera
articular-se com profissionais da area da saude, tornando-se o laudo médico, neste caso, um
documento anexo ao Plano de AEE. Por isso, ndo se trata de documento obrigatorio, mas,
complementar, quando a escola julgar necessario. O importante é que o direito das pessoas com
deficiéncia a educacdo ndo podera ser cerceado pela exigéncia de laudo médico).
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6 BIBLIOTECA, INSTALACOES E EQUIPAMENTOS

O Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Sertdo Pernambucano,
Campus Petrolina, dispoe de biblioteca, salas tematicas e laboratérios com equipamentos
(detalhados no Anexo B) e destinados ao desenvolvimento do ensino e aprendizagem, descritos
resumidamente a seguir:

7.1 Biblioteca

A Biblioteca do Campus Petrolina (Biblioteca Professor Jorge Batista Fernandes) tem
como objetivos ser um centro de informacéo capaz de dar suporte informacional no processo
ensino—aprendizagem nas diversas areas do conhecimento, incentivar a pesquisa e inovacgao
promovendo a democratizagdo do conhecimento e cumprir sua fungdo social de disseminar a
informagao, bem como promover atividades culturais.

O seu ambiente é composto por:

e Coordenacéo de Biblioteca, responsavel nas atividades administrativas e técnicas e de
gerenciamento do Acervo;

e Laboratorio de pesquisas on-line, ofertando 10 computadores com acesso a internet,
disponiveis para pesquisas virtuais de cunho preferencialmente académico e cientifico;

e Espaco para estudo coletivo e cabines para estudos individuais;

e Acervo de livre acesso, composto por aproximadamente 9.000 exemplares entre: livros,
periodicos e material multimidia nas diversas areas de conhecimento;

e Ambiente climatizado e adequadamente iluminado, totalizando 315,81 m?,

A Biblioteca esté totalmente informatizada com o Sistema Pergamum de gerenciamento
do acervo, onde ¢ possivel realizar consultas, renovacdes e reservas on-line. Além disso, é
disponibilizado o acesso ao Portal de Periddicos da Capes e ao Banco de Dados de normas
técnicas brasileiras e Mercosul - Target Gedweb. As producgdes académico-cientificas da
Instituicdo estdo disponibilizadas para consulta através do Relei@ - Repositorio de Leituras
Abertas. Os servigos oferecidos sao: empréstimo domiciliar; empréstimo inter-bibliotecario;
servigo de preservacao e comunicagédo da producdo académico-cientifica; renovacao e reserva
de livros; levantamento bibliogréfico; servico de referéncia; treinamento de usuarios para uso
de produtos e servicos informacionais e atividades culturais.

7.2 Coordenacéo do Curso de Tecnologia em Alimentos

A sala da coordenacdo do curso superior de Tecnologia em Alimentos (Sala C - 01) é o
local onde o coordenador fica lotado e 14 destina-se as reunides da coordenagéo, colegiado,
Nucleo Docente Estruturante (NDE) e também ao atendimento as turmas do referido curso.
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7.3 Sala dos professores do curso de Tecnologia em Alimentos

A sala dos professores do curso de Tecnologia em Alimentos (Sala C - 02) é o local
onde os professores da coordenacdo estdo lotados e 1a destina-se as atividades de organizagéo
do ensino, atendimento, acompanhamento, avaliacéo e orientacdo de alunos pelos docentes da
coordenacao.

7.4 Salas de Aulas

Sd&o disponibilizadas para o Curso de Tecnologia em Alimentos, as salas de aulas no bloco
C (C-03, C-04 e C-05) com 64 m? cada, contando com Televisdo de 50/55 polegadas, carteiras
tipo universitaria e climatizacéo.

7.5 Laboratérios do Bloco C

e Laboratério de Bioquimica.

Laboratorio destinado as aulas praticas e analises quimicas das disciplinas de Quimica
Analitica, Andlise de Alimentos, Quimica de Alimentos, Bioquimica, pesquisas e atendimento
ao publico externo. Possui equipamentos, vidrarias e reagentes necessarios as aulas praticas das
disciplinas bem como o desenvolvimento de pesquisas na area de Tecnologia em Alimentos.

e Laboratorio de Fisico-quimica I.

Laboratorio destinado as aulas praticas e analises quimicas das disciplinas de Fisico-quimica,
Quimica Analitica, Analise de Alimentos, Quimica de Alimentos, pesquisas e atendimento ao
publico externo. Possui equipamentos, vidrarias e reagentes necessarios as aulas praticas das
disciplinas bem como o desenvolvimento de pesquisas na area de Tecnologia em Alimentos.

e Laboratério de Fisico-quimica Il.

Laboratdrio destinado as aulas préaticas e analises quimicas das disciplinas de Fisico-quimica,
Quimica Analitica, Analise de Alimentos, Quimica de Alimentos, pesquisas e atendimento ao
publico externo. Possui equipamentos, vidrarias e reagentes necessarios as aulas praticas das
disciplinas bem como o desenvolvimento de pesquisas na area de Tecnologia em Alimentos.

e Laboratério de Microbiologia.

Laboratorio destinado as aulas praticas e analises microbioldgicas das disciplinas de
Microbiologia, Microbiologia de alimentos, pesquisas e atendimento ao publico externo. Possui
equipamentos, vidrarias e reagentes necessarios as aulas praticas das disciplinas bem como o
desenvolvimento de pesquisas na area de Tecnologia em Alimentos.

7.6 Laboratorios do Bloco E

e Laboratorio Experimental de Alimentos (LEA).

Laboratorio destinado as aulas praticas das disciplinas de processamento de alimentos,
capacitacOes e pesquisas. Possuem equipamentos destinados a producdo em escala piloto para

98



elaboracdo de produtos carneos, derivados do leite, panificacdo, secagem, bebidas, derivados
de frutas e hortalicas, analise sensorial e acompanhamento de pos-colheita de vegetais.

e Laboratorio de Analise Instrumental.

Laboratdrio destinado as aulas préticas e andlises quimicas das disciplinas de Quimica
Analitica, Anélise de Alimentos, Analise Instrumental de Alimentos, pesquisas e atendimento
ao publico externo.

e Laboratorio de Aguas e Bebidas.

Laboratdrio destinado as aulas praticas e analises quimicas das disciplinas de Tratamento de
Agua e Efluentes, Tecnologia de Bebidas, pesquisas e atendimento ao publico externo.

e Laboratorio de Cromatografia Liquida.

Laboratdrio destinado as aulas praticas e analises quimicas das disciplinas de Andlise de
Alimentos, Anélise Instrumental de Alimentos, pesquisas e atendimento ao publico externo.

e Laboratério de Quimica Analitica.

Laboratdrio destinado as aulas préaticas e andlises quimicas das disciplinas de Quimica
Analitica, Andlise de Alimentos, Quimica de Alimentos, Bioquimica, pesquisas e atendimento
ao publico externo.

7.7 Auditério central

Localizado na entrada do Campus Petrolina, o auditério central é destinado a grandes
eventos, como palestra, congresso e colacao de grau em formatura. O espago possui 540 lugares
e contém infraestrutura de multimidia e climatizacao.

7.8 Laboratorio de Informatica (Bloco B)

Nos laboratorio do Bloco B, tem-se acesso a informatica, possibilitando assim, a
interacao dos alunos com softwares, programas tecnologicos e nogdes basicas sobre sistemas
operacionais. Os alunos do curso de Tecnologia em Alimentos utilizam regulamente os
laboratdrios de informatica para as aulas praticas da disciplina de Estatistica Aplicada.

Sdo disponibilizadas para os cursos do Campus Petrolina laboratérios com
equipamentos (quadro 2) destinados ao desenvolvimento do ensino e aprendizagem.
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Quadro 2. Equipamentos do Laboratério de Informatica (Bloco B)

Laboratério |Quantitativo de Sistema Marca/Modelo Configuracdo
Computadores | Operacional

B0O1 21 6 Windows Arquimedes/ | 4GB, S.0 64 bits
15 Linux Itautec

B02 14 Windows/Linux| Arquimedes 8GB, 5.0 64 bits

B03 18 Linux Itautec AGB, 5.0 32 bits

B04 34 Linux Itautec 2GB, 5.0 32 bits

B0O5 38 19 Windows Dell AGB, 5.0 32 bits
19 Linux

B15 10 Windows Itautec AGB, 5.0 64 bits

B18 37 Windows/Linux Itautec 4GB, 5.0 64 bits

B20 18 Linux Daten 2GB, 5.0 64 bits
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Portaria do MEC n° 2 117 de 06 de dezembro de 2019.
Regulamenta a utilizacdo de até 40% da carga horaria total dos cursos presenciais na
modalidade EaD.

PARECERES

Parecer CNE/CES n° 436/2001, aprovado em 2 de abril de 2001.

Orientagdes sobre os Cursos Superiores de Tecnologia - Formacéo de Tecnologo.

Parecer CNE/CP n° 29/2002, aprovado em 3 de dezembro de 2002.

Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a organiza¢do e o funcionamento dos cursos
superiores de tecnologia.

Parecer CNE/CP n° 6/2006, aprovado em 6 de abril de 2006.

Solicita pronunciamento sobre Formacgdo Académica X Exercicio Profissional.

Parecer CNE/CES n° 212/2006, aprovado em 10 de agosto de 2006.
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Aproveitamento de disciplinas cursadas no curso de Formacao de Técnicos em Radiologia em
Curso Superior de Tecnologia Radiologica.

e Parecer CNE/CES n° 277/2006, aprovado em 7 de dezembro de 2006.
Nova forma de organizacdo da Educacdo Profissional e Tecnoldgica de graduacéo.

e Parecer CNE/CES n° 19/2008, aprovado em 31 de janeiro de 2008.
Consulta sobre o aproveitamento de competéncia de que trata o art. 9° da Resolu¢do CNE/CP
n° 3/2002, que institui as Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a organizacdo e o
funcionamento dos cursos superiores de tecnologia.

e Parecer CNE/CES n° 90/2008, aprovado em 10 de abril de 2008.
Solicita que 0 CNE examine a questdo do profissional formado pelo Curso Tecnoldgico em
Resgate e Socorro, implantado em 2002.

e Parecer CNE/CES n° 239/2008, aprovado em 6 de novembro de 2008.
Carga horéria das atividades complementares nos cursos superiores de tecnologia.

RESOLUCOES

e Resolucdo CNE/CP n° 3/2002, de 18 de dezembro de 2002.
Institui as Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a organizac¢do e o funcionamento dos
cursos superiores de tecnologia.
e Resolucdo CNE/CP N° 01, de 17 de junho de 2004.
Diretrizes Curriculares Nacionais para Educacio das RelacBes Etnico-raciais e para o Ensino
de Historia e Cultura Afro-brasileira e Africana. Diario Oficial da Republica Federativa do
Brasil, Brasilia, DF, 2004.
e Resolugéo n° 2, de 4 de abril de 2005.
Modifica a redacdo do 8§ 3° do artigo 5° da Resolucdo CNE/CEB n° 1/2004, até nova
manifestacdo sobre estagio supervisionado pelo Conselho Nacional de Educacéo.
e Resolucdo CNE/CP n° 1 de 30/05/2012.
Estabelece Diretrizes Nacionais para a Educagdo em Direitos Humanos.
e Resolugdo CNE/CP n° 1, de 5 de janeiro de 2021.
Define as Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a Educacao Profissional e Tecnologica.
e Resolucdo CNE/CP n° 2 de 15/06/2012.
Estabelece as Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educagdo Ambiental.
e Resolucéo n®7, do CNE/CP, de 18 de dezembro de 2018.
Estabelece a implementacdo de 10% da carga horéria total do curso para a extensdo
universitaria.

DECRETOS

e Decreto Federal n° 2406/97 de 27 de novembro de 1997.
Regulamenta a Lei Federal n° 8.948/94 (trata de Centros de Educagéo Tecnoldgica).

e Decreto n®5.622 de 19 de dezembro de 2005.
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Regulamenta o art. 80 da Lei 9.394, de 20 de dezembro de 1996, que estabelece as diretrizes e
bases da educacéo nacional.

Decreto n° 5.626, de 22 de dezembro de 2005.

Regulamenta a Lei n° 10.436, de 24 de abril de 2002, que dispde sobre a Lingua Brasileira de
Sinais - Libras, e 0 art. 18 da Lei n° 10.098, de 19 de dezembro de 2000.

LEIS

Lei 9.394/96
Lei de Diretrizes e Base da Educacdo Nacional.

Lei 10.639 de 09/01/2003
referente as diferentes culturas e etnias, incluindo Historia e Cultura Afro-Brasileira.
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